Poste Italiane s.p.a. - Spedizione in Abbonamento Postale - D.L. 353/2003 (convertito in Legge 27/02/2004 n° 46) art. 1, comma 1, NE/PD - mensile - € 2,00 





SpieaBuona 

X \^/ SENZA GLUTINE BIO PER TUTTI 



miscele 

SENZA GLUTINE 
BIOLOGICHE 


marinate a pietra | semintegrali | senza zucchero 


www.spigabuona.com - senzaglutine@spigabuona.com 


Saremo presenti al GLUTEN FREE EXPO di Rimini 

dal 19 al 22 Novembre2016 

Venite a trovarci al PAD. C7 - Stand 15ABCD 



JaertreUa 


llCETTf 


E mm romt mante 
CWSlSUMzh fondeme 

UN sm\l lattice dectfe 


Sob MAESTRELLA vi offre una gamma compZeta di mozzardte e formaggi por p azza per tutti gli 
y si, EJevato pate re fiiante, consistenza fondente, una ricetta per ogni tipo di fomo. mix o mozzarella 
100% fatte: con MAESTRELLA polete scegliere tra ingredienti freschl surgelati e IQE per il sScuro 
s jcce&so delle vostro pizzo o alt re proparazioni gastronomiche. 

Scoprite la gamma di prodotti e le ricette su: www.maestretla.com 



EURIALITAUA 

CON "AT r i : Guillaume Raspy S(*39) .540 545-8861 / gurlteuffle.razEy s eunal-mlerriat^Qnal.cQm? 
Franck Galopm (033) 348 5663G5S / fra^ck.galopin^curjal-intcrrTationsl.com) 

www.euria^interTwtionflLcom - wwwrmflestrella.com 





pizza e pasta italiana 


AZIENDE 


Ambrogi Forni 

pag.9 

Antico Molino Rosso 

pag.2 

Beretta F.lli 

pag. 89 

Birra Peroni 

pag. 100 

Cad - David Forni 

pag. 15 

Consorzio Aceto Balsamico 


di Modena IGP 

pag. 46 

Eurial 

pag. 3 

Eurovo 

pag. 17 

Familia 

pag. 45 

Farmfrites 

pag. 55 

Fiera di Las Vegas, 


International Pizza Expo 

pag. 67 

Fiera di Milano, Flost 

pag. 57 

Fiera di Padova, Tecnofood 

pag. 84 

Fiera di Rimini, Beer Attraction 

pag. 66 

Fiera di Rimini, Gluten Free expo 

pag. 87 

Fiera di Riva del Garda 

pag.90 

Forni Pavesi Rimini 

pag. 82 

Gi. Metal 

pag. 53 

Greci 

pag. 41 

Latterie Montanari 

pag. 71 

Lidia 

pag. 32 

Liner 

pag. 59 

Lira 

pag. 83 

Molino Agugiaro & Figna 

pag. 29, 91 

Molino Dallagiovanna 

pag. 35 

Molino Denti 

pag. 43 

Molino Pasini 

pag. 7 

Molino Piantoni 

pag. 81 

Molino Pivetti 

pag. 75 

Molino Polselli 

pag.99 

Moretti Forni 

pag. 21 

Novaltec 

pag. 77 

Omega Distribuzione 

pag.33 

Pizzaway 

pag. 37 

Pizzamaster 

pag. 61 

Redoro 

pag.49 

Refrattari Regello 

pag. 69 

Rinaldi Superforni 

pag. 31 

Rispo Surgelati 

pag.25 

RPM 

pag. 27 

Rummo 

pag. 23 

Sanfelici Conserve 

pag. 47 

Sitta 

pag. 11 

Smoky Elettromeccanica 

pag. 73 

Vecogel 

pag. 85 

Velma - Pastaline 

pag. 79 

Ventidue 

pag. 63 


6 EDITORIALE 

di Giampiero Rorato 

8 PRIMAPAGINA 
10 PIZZA NEWS 

12 — Guardando 
alfuturo 

di Giampiero Rorato 



—La 

ccliachia | 

dott.ssa Marisa Cammarano 
Bioioga Nutrizionista SS 


— Cereal i 


pseudo cereali 


ealtrisemi 
senza glutine 


di Laura Nascimben 


30 

SPECIALE SENZA GLUTINE 


— Gluten 
sensivity 
egrani 



fusione 

Bayer 

Monsanto 

di Carlo Triarico 



— L'Orso Grigio 
aRanzone 
in Val di Non 

di Giampiero Rorato 



44 

SPECIALE SENZAGLUTINE 

— Salvatore 
Salvianiuna 
passionechesi 
chiama senza 
glutine 

di Patrizio Carrer 


48 

SPECIALE SENZA GLUTINE 

— La pizza 
senza glutine 
delCampione 
delMondo 
Gluten Free 2016 

di Caterina Orlandi 


SO 

SPECIALE SENZAGLUTINE 

— Pizza e cucina 
senza glutine: 
chefare? 

Normative e 
buone pratiche 

di Francesca Lagonia 




L'ANGOLO DELLA BIRRA 

- Qualita senza 
compromessi A" 
perlebirre 
senza glutine 

di Alfonso Del Forno 


SPECIALE SENZAGLUTINE 


— Lepizzeper 
celiaci:ecco 
iconsiglidi 
un medico 
specialista 


di Antonella S pedicato 


68 — Iniziamo 
daprincipio: 

Le prime 
schiacciate 

di Caterina Orlandi 

72 QUESTIONE DI GUSTO 

La grande 
attualita 
di Georges 
Auguste 
EscofHer 

di Nives Piva 

76ILTURISM0 

-Allascoperta 
dell’antica cilia 
romana di Ptuj e 
tlcl Ic bellezze del 
suo territorio 

di Giampiero Rorato 


82,88 

- German Pizza Trophy 

- II Giropizza d'Europa 

- European Gluten free Trophy 


92 


SCUOLA 

ITALIANA 

PIZZAIOLI 




BAS TA CON LA SPUTA PIZ ZA! 

KEBAB, SPIEDINI E ARROSTICINI. 



M 

Pin 


H 





HACCP COTTURA INFRAROSSI SENZACAPPA BASSO CONSUMO ENERGETICO VETRI TEMPERATI 



Non resta che scegliere! 


800 014 405 | www.techfood.it | GOOD 


TECHFOOD 

HORECA INNOVATIONS ■ ■ 


Macchine da banco e negozi semplicemente geniali. 


iac -1 rut :t fiHefVn fl! .. .uttare iTtnlilntna i n«=ileiH3i m raBf.ln mr-'i preai^laD Canali Creative Studra 








pizza e pasta italiana 


EDITORIALE 

L a natura e in grado di produrre tutto cio che 
serve per una sana e corretta alimentazio- 
ne, sono piuttosto gli uomini che, nel corso 
del tempo, hanno maltrattato la terra e mal 
utilizzato i doni messi a nostra disposizione da Dio. 
Di cibo ce n'e per tutti e nella quantita necessaria 
e pur giunti nel pianeta a sette miliardi e mezzo di 
abitanti, continuiamo, soprattutto nel mondo ricco, a 
sperperare una notevole quantita di alimenti gettan- 
doli nelle immondizie, oltre a utilizzare in maniera 
non corretta Tacqua, a lasciare incolti migliaia e 
migliaia di ettari coltivabili, a produrre alimenti in 
modo poco equilibrato. 

Una buona parte di umanita, lo vediamo ogni giorno, 
non gode buona salute; le spese sanitarie crescono 
anno dopo anno; aumentano le allergie e le intolle- 
ranze, eppure la natura mette a disposizione di cia- 
scuno quanto serve per una sana e corretta alimen- 
tazione che potrebbe liberarci da numerose malattie. 
Quello che purtroppo manca e una vera educazione 
alimentare, tema serissimo, sul quale questa rivista e 
da sempre decisamente impegnata. 

In questo numero dedichiamo diversi approfondi- 
menti al tema della celiachia, convinti comunque 
che una sana alimentazione e un'intelligente scelta 
dei cereali con la cui farina confezionare il pane, la 
pasta, la pizza, i dolci aiuterebbe molto a star bene 
e sarebbe un aiuto preventivo da tenere in grande 
considerazione. 

Credo sia sempre valida la regola dei saggi medici 
per i quali la cura della malattia viene dopo la cura 
del malato, dal momento che, spesso, le medicine 
che servono per curare una malattia ne provocano 
altre. E, come dicevano i medici antichi e come si 
legge nei ricettari medioevali, soprattutto arabi e 
persiani, le malattie si prevengono con una corretta 
alimentazione. Ed e cio che questa rivista sostiene 
da sempre. 
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di Patrizio Carrer 


In arrivo i 
semi 

glutenfre e 
1’orzo antico- 
lesterolo 



non da allergie. Sono alcune novita 
che arrivano sulla tavola dei consu- 
matori grazie alia ricerca applicata 
al settore sementiero. E quanto e 
emerso a Roma dall’assemblea gene- 
rale Esa, l'associazione delle aziende 
sementiere europee che vantano 
una posizione di leadership a livello 
mondiale nella creazione varietale e 
nella moltiplicazione delle sementi. 
Questo grazie agli investimenti in ri- 
cerca e sviluppo che hanno innescato 
un'accelerazione nella costituzione 
professionale di nuove varieta vege- 
tali. La ricerca e all'avanguardia nello 
studio di nuovi prodotti che offriran- 
no ai consumatori vantaggi anchesul 
piano della salute. Nell'ambitodella 
nutrizione, ad esempio, c'e il progetto 
italiano sui fagioli, che ha permesso 
di creare nuove varieta utilizzabili 
per la produzione di farine e prodotti 
per celiaci e per contrastare il diabete. 
E ce n'e uno spagnolo, che prevede 
lo studio di nuove varieta di avena 
senza glutine per le persone affette 
da celiachia. In Germania e nata una 
varieta di orzo ad alto contenuto di 
beta-glucani, che abbassano i livelli 
di colesterolo nel sangue e la glicemia 
postprandiale, mentre in Olanda e gia 
in commercio una 

varieta di primula a uso ornamentale 
che non produce primina, sostanza 
irritante che puo produrre 
reazioni allergiche. 



Birra Peroni 
ora parte 
del gruppo 
Asahi Europe 


German 
Gymnasium, 
ilpiubel 
ristornate del 
mondo si trova 
a Londra 


i trova nella capitale 
londinese, tra le fermate 
della metro King 
Cross e S. Pancras, il 
piu bel ristornate del mondo, 
almeno secondo la "Restaurant 
& bar Design Awards", vera e 
propria hall of fame dei locali 
esteticamente piu belli, originali 
e accoglienti del mondo. Il risto- 
rante "German Gymnasium" e 
sito in uno dei punti di passaggio 
piu importanti della capitale 
inglese ed e aperto dall’anno 
scorso: il menu propone piatti 
tipici della cucina centro europea 
e l’aspetto del locale sia all’interno 
che all’esterno non passa 
inosservato. Una struttura che 
esternamente richiama ai vecchi 
birrifici del 19esimo secolo, ma 
all’interno nasconde arredi di 
alto livello realizzati con legno, 
acciaio, vetro e marmo. 


eroni saluta 
Sabmiller ed entra 
ufficialmente a fare 
parte del gruppo Asahi Europe, 
dopo quasi un anno di trattative, 
la bionda tricolore viene quindi 
ceduta alia compagnia giappone- 
se, questo passaggio 
segna per la storica azienda 
birraria italiana un momento im- 
portante, non solo a dimostrazio- 
ne del valore dei suoi marchi, ma 
anche a testimonianza di nuove 
prospettive di sviluppo interna- 
zionale e di crescita. Birra Peroni 
ha infatti chiuso il bilancio al 31 
marzo 2016 con 360 milioni di 
ricavi e un utile di 21,5 milioni. 
Con i suoi 170 anni di storia e una 
posizione di rilievo sul mercato 
italiano, birra peroni continuera 
a produrre le sue birre di qualita 
negli stabilimenti di Roma, Pado- 
va e Bari, rifornendosi del malto 
italiano dalla sua malteria di 
Pomezia, proprio come awenuto 
finora. La produzione nazionale 
di Peroni e di circa 5 min di 
ettolitri all'anno, e dal 1846 e uno 
dei marchi di riferimento per 
la birra in Italia. Asahi invece 
nota per la linea di birre made in 
Japan, e diventata dal 1889 - anno 
di fondazione del marchio - una 
societa multinazionale con un 
lungo elenco di soft drink, liquori, 
birre e food. 




Cereali e 
pomodoro, 
dati positivi 
sui raccolti 
2016 



-s ft 

prezzi dei prodotti cerealico- 
li per il 2017 rimarranno 
in linea con i prezzi 
di quest’anno, almeno 
secondo le previsioni fornite dalla 
FAO. Secondo l’Organizzazione 
delle Nazioni Unite per l’alimen- 
tazione e l’agricoltura, e stato un 
anno record per la produzione 
mondiale di grano e riso, garan- 
tendo ampie scorte e prezzi bassi. 
La produzione a livello mondiale 
dovrebbe salire a piu di 2570 
milioni di tonnellate, una crescita 
del 1,5% rispetto all’anno scorso. 
La Federazione Russa, secondo 
le stime della FAO, superera l’Ue 
nelle esportazioni di grano, 
mentre per il riso Asia e Africa si 
confermano in testa per 
la produzione. 

I dati positivi vengono anche 
dall’industria di trasformazione 
del pomodoro, complice un clima 
favorevole nella seconda parte 
dell’estate la raccolta di pelati, 
cirio e altri frutti rossi, destinati 
all’industria alimentare e stato 
abbondante e di alta qualita. 
Buona anche la raccolta delle 
linee bio, la cui produzione segna 
un aumento di un terzo rispetto 
all’anno scorso. 





MADE IN ITALY 


Modello Amalfi 


Modello Mec 80 


Completamente coibentato 


Forno grezzo da inserire in struttura 


e rivestito in acciaio inox e rame 
Costruito in 5 misure diverse. 


perso 


re diverse 


Costruito i 


Modello Italia 

Forno da I la linea innovativa. 

La cupola personalizzabile presenta 
elementi e cappa in rame lavorati a mano 


Modello Universal 


Dal 1939 costruttori di forni a leena 

■linn ‘ — — 


Gia coibentato e rivestito in acciaio inox, 
con possibility di frontale in rame. 
Adatto anche per fiere, feste, etc. 
Costruito in 5 misure diverse. 


Modello Jolly 

Piccolo forno professionale 
Disponibile anche nella versione 
grezza da murare e personalizzare. 


Tutti i nostri forni possono essere alimentati a gas. 


Ambrogi snc *via B. Buozzi, 3 - 20090 Fizzonasco di Pieve Emanuele (Milano) Italy 
Tel +39 02 90720722 *Fax +39 02 90722794 • www.ambrogi.it •info@ambrogi.it 
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pizza 


NEWS 


Ilfenomeno della pizza “fai da te”. 



Unfenomeno in espansione che negli 
Stati Uniti sta spopolando e che in Italia 
comincia a proporsi in modo capillare, la 
ristorazione “fai da te” oltreoceano e 
cresciuta del 11% nel 2015 , ma si tratta di 
una piccola rivoluzione nel mondo della ri- 
storazione e della pizza. II concetto che sta 
dietro e quello di proporre piatti “fai da 
te ”: il cliente sceglie uno o piii gusti con cui 
farcire la pizza e poi dopo un breve tempo 
di attesa, questa viene servita al tavolo - o 
portata a casa se si tratta di un servizio 
d'asporto -. I vantaggi sono immediati, 
si abbattono i costi sul personale e alio 


stesso tempo il cliente vede e sceglie il tipo 
di topping che ritiene piii adeguato al suo 
gusto e alle sue esigenze. La gamma delle 
pizze a disposizione diventa molto ampia 
e gli abbinamenti di gusti e sapori si 
sprecano, a patto ovviamente di garantire 
sempre prodotti freschi e di qualita non 
solo per soddisfare il palato, ma anche gli 
occhi. Il pubblico per il momento sembra 
apprezzare questa variante, certamente 
la qualita e la bravura dei pizzaioli sono 
fondamentali , soprattutto per garantire 
un buon impasto e una corretta cottura 
degli iNgredienti richiesti. 


POLSELLI, AL VIA IL CONTEST 
PER LAMIGLIORE PIZZA “SOCIAL” 
CHE VOLERA A LAS VEGAS 


Lo storico molino di Arce ha lanciato ad 
ottobre il nuovo concorso per premiare 
la migliore pizza “social”. Tutti i pizzaioli 
possono partecipare, postando sulla pagina 
facebook di Polselli - le farine, la propria 
pizza. Il regolamento e molto semplice, 
basta cliccare sul profilo di Polselli - le 
farine e inviare la foto della propria pizza. 



La pizza con piu “like”vincera il premio 
messo a disposizione dal molino diArce : 
un viaggio a Las Vegas, in occasione di 
Pizza Expo e la possibility di partecipare 
alia competizione di Pizza piu famosa d'ol- 
treoceano ( per informazioni ed iscrizioni 
basta visitare la pagina www.facebook. 
com/polsellispa). Una stagione ricca di 
novita per Polselli, lo scorso 30 settembre 
c’e stato il primo “porte aperte” presso 
lo stabilimento di Arce, un'occasione per 
visitatori, giornalisti, partner commerciali, 
per conoscere i cicli produttivi delfazienda 
e vedere da dentro il lavoro fatto dallo staff 
Polselli per garantire qualita e puntualita 
ai propri clienti. Nel prestigioso contesto di 
Palazzo Tronconi, ad Arce, sono state pre- 
sentate le nuove linee di farine dedicate alia 
panificazione, alia pasticceria e ovviamente 
alia pizza. La linea di farine “zero”, con un 
alto contenuto di fibre e sostanze nutrienti 



indispensabili per una corretta alimenta- 
zione, e ideale per il pizzaiolo e pensata per 
realizzare una pizza buona e alio stesso 
tempo sana e ricca di nutrienti, ottenuta 
dalla lavorazione di grani 100% italiani rac- 
colti in coltivazioni non intensive su campi 
lontani da fonti di inquinamento. Grazie 
alia macinazione dolce che tutela il cuore 
del chicco del grano, questa farina (in tre ti- 
pologie: tipo 0, tipo 1 e tipo 2), risulta ruvida 
al tatto, ha un sapore antico e un profumo 
deciso. Inoltre, sono stati presentati due 
nuovi prodotti della linea Le Ricette, farine 
alternative estremamente versatili e di for- 
te personality. Ai mix di farina con canapa, 
con curcuma, con farro, con grano arso, con 
germe di grano, con multi cereali e con pa- 
prika vanno ad aggiungersi il mix di farina 
di grano tenero con orzo tostato e fiocchi 
d’avena e il mix di farina di grano tenero 
con segale, semi di girasole e semi di lino. 
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100% PURO FAOGIO “ 

Non contiene impurita, 
ne corteccia, ne collanti 
ne idrocarburi, ne alcun tipo _ 
di addibivo aggregante 



UMIDITA’s 8% 

‘0 Sole mio permette 
di raggiungere la tempera tura 
perfetta in un lampo. 


ULTRA C0MPATT0 

Grazie alia tecnologia 
di produzione unica 
risulta essere il piu 
duro e compatto sul mercato 



FORMA 

0TTAG0NALE 1 
BREVETTATA 

Soluzione unica che assicura f 
Maneggevolezza e Stability 
evitando il rotolamento 
in platea. 

CONVENIENTE 

A parita di peso e ingombro 
surclassa di gran lunga in resa 
anche la migliore legna tradizionale 






RADIANTE INFRA-R0SS0 


Ideale per la cottura nel forno refrattario 
perche permette di cuocere non solo 
per Conduzione e Induzione ma anche 
per Irraggiamento. 


TEMPERATURA 
COSTANTE PIU’ A 
LUNGO 

Rende molto meglio della legna 
tradizionale perche lessenza 
del faggio migliore. 




ST0CCAGGI0 

SEMPLIFICATO 

Ogni scatola pesa 18 kg e contiene 
8 tronchetti permettendo facilita 
di stoccaggio, ordine e pulizia 
sotto al forno. 


PULITO 

Testato e certificate 
da analisi chimica e batteriologica 
per la cottura di alimenti 




EC0L0GIC0 

Riduce le emissioni di monossido 
di carbonio nellatmosfera.ma 
anche la fuliggine nel camino. 



0 SOLE MIO E’ IL FUTURO 
DELLA TRADIZIONE 



II Tronchetto 0 SOLE MIO 

e Pura Energia da Biomassa, 
e Pura Essenza di Legno vergine 
dal Faggio Migliore. 


‘0 SOLE MIO offre una alternativa ecologica 
piu conveniente e piu potente alia legna tradizionale 
perche ha un rendimento superiore e un 
potere calorifico costante. 


0 SOLE MIO 

il tronchetto 


SiTTOJi 

Benessehe Eco-lnnova tivo 

San Giovanni al Natisone CUD] / Italy 
T. +39 0432 756883 / F. +39 G432 757462 
sitta@sittasrl.com / www.sittasrl.com 
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Q uesta rivista s'avvia verso i 
trent’anni di vita e in tutti 
questo tempo ha costruito con 
i suoi tanti lettori e 
con mold ristoratori, cuochi, 
fornai e con decine di migliaia di 
pizzerie attive in ogni parte d’ltalia e 
del mondo un solido legame di stima, 
sia per le informazioni e indicazio- 
ni professionali che ha dato e per 
le manifestazioni che organizza e 
sostiene - dal Campionato Mondiale 
della Pizza al Giropizza d’Europa, alia 


Scuola Italiana Pizzaioli, ai Master, ecc. 
- come anche per gli approfondimenti 
di varia cultura e sulbattualita sempre 
apparsi su queste pagine. E grazie a 
questa rete di rapporti sappiamo che 
anche gli operatori delLarte bianca e, 
in primis, i pizzaioli italiani - come del 
resto gli altri cittadini - si chiedono 
quali prospettive ha il nostro Paese per 
assicurare tranquillita professionale 
ed economica necessarie per guardare 
con fiducia e ottimismo ai decenni che 
verranno. 


siamo 

europei 


E ormai chiaro a tutti che, pur restando 
cittadini italiani, figli di una storia e di 
una cultura che ci identifica e caratte- 
rizza, siamo sempre piu anche citta- 
dini europei. E LEuropa la patria cui 
dobbiamo ora guardare con crescente 
impegno e dedizione, ricordando che 
da settant'anni il nostro Continente sta 
vivendo il piu lungo periodo di pace di 
tutta la sua lunghissima storia, grazie 
a una solidarieta europea inesistente 
fino al 1945. E non e poco. Il merito 
va innanzi tutto a quei grandi statisti 
europei - l'italiano Alcide De Gasperi, il 
tedesco Konrad Adenauer e il fran- 
cese Robert Schuman - giustamente 
chiamati “Padri delLEuropa”, che gia 
nelEimmediato ultimo dopoguerra 
capirono che gli abitanti del nostro 
Continente non avrebbero piu accetta- 
to che i loro Governi e i loro Parlamenti 
si dichiarassero vicendevolmente guer- 
ra, come era continuamente successo 
in passato. 

A pensare ad una unificazione degli 
Stati europei fu inizialmente l’italiano 
Altiero Spinelli (1907-86), fondatore nel 
lontano 1943, del Movimento Federa- 
lista Europeo mentre era relegato a 


Ventotene dal fascismo, dopo essere 
gia stato in carcere per ben 10 anni. 
Uinvito di Spinelli fu raccolto il 9 
maggio 1950 da Robert Schuman in un 
celebre discorso, il primo nel quale si 
parli di unita delLEuropa, proponendo 
la costituzione di una Comunita Euro- 
pea del Carbone e dellAcciaio (CECA), 
primo avvio del percorso verso Lattuale 
Unione Europea. 

Scrivo questo perche, per parlare di 
futuro, non possiamo ignorare la no- 
stra storia ed e doveroso conoscere la 
strada che, sulla scia dei citati grandi 
statisti, molti altri politici e moltissi- 
mi cittadini d’ogni parte d’Europa si 
sono uniti fin da subito per chiedere 
Labbattimento delle frontiere e una 
unione sempre piu solida delle politi- 
che dei singoli stati. La strada, allora 
imboccata, procede lentamente, spesso 
faticosamente, passo dopo passo, e 
possiamo essere certi che non si torne- 
ra indietro. Per Lltalia sarebbe non solo 
un fallimento politico ma un vero suici- 
dio economico e un impoverimento 
generale, per cui LEuropa unita e oggi 
un valore del quale non possiamo piu 
fame a meno. 
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Cosa chiedere 
- alVEuropa- 


Ma cosi com’e, nonostante gli enormi 
vantaggi fin qui prodotti, siamo ancora 
lontano dalLEuropa sognata da Spinel- 
li, De Gasperi, Adenauer, Schuman ed 
e per questo che fatica ad essere capita 
dalle giovani generazioni che, per loro 
fortuna, sono le prime nella storia a 
non aver conosciuto la guerra in Italia, 
e fatica ad essere capita perche gli Stati 
che la compongono sono litigiosi, egoi- 
sti e ancora poco solidali. Credo che le 
richieste piu serie a chi governa oggi 
LEuropa siano state fatte il 6 maggio 
scorso da papa Francesco, in occasione 
del ricevimento del Premio Carlo Ma- 
gno, il piu importante riconoscimento 
dato dal 1950 dalla citta di Aquisgrana 
(Germania) alle personality che piu 
hanno operato per l'unita delFEuropa. 
“Cogliamo l'occasione per auspicare 
insieme uno slancio nuovo e coraggioso 
per questo amato Continente. La creati- 
vity, Lingegno, la capacity di rialzarsi e 
di uscire dai propri limiti appartengo- 
no alLanima dell'Europa”, ha affermato 
il Papa nel suo discorso, invitando i 
governanti a non restare fermi ma a 
guardare con coraggio e capacity crea- 


tiva al futuro per garantire alle presenti 
e alle future generazioni una vita piu 
dignitosa. 

E ha aggiunto: “I progetti dei Padri 
fondatori, araldi della pace e profeti 
delLavvenire, non sono superati: ispira- 
no, oggi piu che mai, a costruire ponti e 
abbattere muri ” 

Ecco dunque cosa chiedere alLEuropa, 
ecco cio che interessa di piu ai cittadini 
europei, lontani dalle alchimie politi- 
che spesso difficilmente comprensibili, 
ma desiderosi di una vita serena nelle 
proprie citta e nelle proprie case, con 
la sicurezza del lavoro, di un giusto 
reddito, di un futuro dignitoso per i 
propri figli. 

E la strada per arrivarci Lha indicata 
Francesco con queste parole: “Siamo 
invitati a promuovere unhntegrazione 
che trova nella solidarieta il modo in 
cui fare le cose, il modo in cui costruire 
la storia. Una solidarieta che non puo 
mai essere confusa con Lelemosina, 
ma come generazione di opportunity 
perche tutti gli abitanti delle nostre 
citta - e di tante altre citta - possano 
sviluppare la loro vita con dignita ” 


SOPRA 

Il Santo Padre , 
Francesco , in visita al 
Parlamento Europeo 
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Le armi del dialogo 
e la battaglia 
delVincontro 


Dal lungo e articolato discorso, ascol- 
tato dalle molte decine di autorita 
europee e trasmesso nel mondo dalle 
TV si ricava un insegnamento che 
e alia base di un corretto cammino 
verso il futuro. Innanzi tutto papa 
Francesco ha parlato della necessity di 
una “trasfusione della memoria” cioe 
conoscere il passato per capire come 
affrontare con capacita e coraggio le 
sfide del mondo multipolare d’oggi. “La 
pace - ha detto - sara duratura nella 
misura in cui armiamo i nostri figli con 
le armi del dialogo, insegniamo loro la 
battaglia delLincontro e della negozia- 
zione” Ce n'e abbastanza per chiedere 
anche noi, anche chi lavora nel mondo 
della ristorazione - imprenditori, 
cuochi, pizzaioli, pasticceri, fornai, 
maitre, sommelier, camerieri, ecc. - che 
i Parlamenti e i Governi dei singoli stati 
europei e delLUnione Europea si impe- 


gnino in un deciso, serio e intelligente 
rilancio delLEuropa, facendo proprio 
il “progetto dei Padri fondatori”, per 
garantire piu Europa, piu unita di pro- 
gettualita, piu impegno nel sostenere 
Loccupazione, piu solidarieta tra gli 
stati, piu capacita di accoglienza e inte- 
grazione, maggior vicinanza e attenzio- 
ne ai cittadini e ai loro problemi, meno 
sterili discussioni e piu fatti. I cittadini 
europei - e gli italiani fra questi - chie- 
dono un futuro di certezze per se e per 
i propri figli, perche questo era il nobile 
progetto dei Padri fondatori delLEuro- 
pa moderna. E nelLanima delLEuropa 
c'e ancora, integra e forte, la capacita di 
promuovere una vera giustizia sociale, 
un solido progresso economico, e la 
garanzia di vita dignitosa per tutti gli 
abitanti del Continente e per quanti 
qui arrivano in fuga dalla fame, dalle 
dittature e dalle guerre. 


SOPRA 

A sinistra , alcuni 
dei padri fondatori 
delLUnione Europea 

A destra, Altiero 
Spinelii e Alcide 
De Gasperi 
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I el corso degli anni il qua- 
dro clinico della celiachia 
e mutato, arricchendosi 
I di una grande varieta di 
sintomi. Oggi la celiachia non si 
manifesta piii esclusivamente con 
i tipici disturbi gastrointestinali: 
i sintomi vanno dalV emicrania 
causata dalV anemia dovuta alia 
carenza diferro ai disturbi della 
fertilita. 


I sintomi tipici della celiachia 
sono diarrea, calo ponderale, 
spossatezza, gonfiore addomi- 
nale, dolori addominali, nausea 
e ritardo nella crescita per i 
bambini. In alcuni casi subentra- 
no una serie di patologie correlate 
la cui insorgenza puo indicare 
una celiachia, per es. anemia per 
carenza di ferro, osteoporosi, 
amenorrea, carenza di vitamine e 
minerali, dermatite erpetiforme, 
disturbi della fertilita o intolle- 
ranza al lattosio. Anche le malat- 
tie autoimmuni come il diabete 
di tipo 1 e le patologie epatiche e 
tiroidee possono essere segnali 
di una possibile celiachia. La 
celiachia si manifesta con quadri 
clinici estremamente eterogenei. 
A seconda della sintomatologia si 
distinguono varie forme 
di celiachia. 


La celiachia classica, un tempo defi- 
nita celiachia tipica, ha uno sviluppo 
precoce, generalmente a qualche 
mese di distanza dallo svezzamento. 
E caratterizzata dai sintomi di ma- 
lassorbimento tipici della celiachia: 
diarrea cronica, ritardo nella crescita, 
inappetenza, nausea e gonfiore 
addominale. Nei pazienti si riscontra 
la presenza di auto-anticorpi anti- 
endomisio e anti-transglutaminasi. 
La mucosa intestinale presenta le 
tipiche alterazioni istologiche. 



Dott.ssa Marisa 
Cammarano 

BIOLOGA N UTRIZION ISTA 


LA SCIENZA DELL ALIM ENTAZIONE 


P. 



• La celiachia sintomatica, un tempo 
definita celiachia atipica o manifesta, 
si manifesta tardivamente con sintomi 
extraintestinali, per es. anemia dovuta 
alia carenza di ferro, aumento delle 
transaminasi epatiche, dolori addomi- 
nali ricorrenti, ipoplasia dello smalto 
dentale, dermatite erpetiforme e ritardo 
nella crescita in eta infantile. Le analisi 
sierologiche evidenziano la presenza 
di anticorpi specifici per la celiachia e 
alterazioni della mucosa intestinale. 


P 


Nella celiachia potenziale, gia celia- 
chia latente, rientrano tutti i casi in 
cui e accertata la presenza di marker 
sierologici positivi senza che la biopsia 
intestinale confermi la diagnosi. Queste 
persone vanno tenute sotto osservazio- 
ne per identificare tempestivamente una 
possibile atrofia dei villi. La celiachia e 
spesso diagnosticata anche in persone 
affette da una patologia autoimmune o 
da sindrome di Down, Turner e Williams 
o che soffrono di una carenza di IgA. 



• La celiachia subclinica, preceden- • 

temente denominata asintomatica o 
silente, e solitamente diagnosticata per 
caso in pazienti asintomatici sulla base 
di una analisi sierologica che evidenzi 
la presenza di anticorpi positivi. La 
mucosa del tratto intestinale presenta 
alterazioni istologiche. In molti casi 
i sintomi sono solo apparentemente 
celati, in verita Ladozione di un’alimen- 
tazione priva di glutine coincide con un 
evidente miglioramento delle condizioni 
fisiche e psichiche del paziente. 




Una minima percentuale di celiaci (si 
aggira intorno alio 0,5%) soffre di celia- 
chia refrattaria: nonostante Ladozione 
responsabile di una dieta senza glutine, 
si sviluppa una nuova patologia simile 
aha celiachia. 
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IN FOTO 

Cereali 
s enza 
glutine 


Alcuni individui accusano una serie di 
sintomi dopo l'ingestione di grano e altri 
cereali contenenti glutine, nonostante 
non siano presenti marcatori sierologici o 
istologici della malattia celiaca. 

Le definizioni "sensibilita al glutine non 
celiaca" e “sensibilita al frumento non 
celiaca" sono state in passato utilizzate 
indifferentemente per definire il suddetto 
gruppo di individui. 

I sintomi associati a quest'ultima condi- 
zione sono simili a quelli della celiachia: 
generalmente gonfiore, dolori addomi- 
nali, diarrea, fatica, emicrania e difficolta 
cognitive. 

Nonostante il grande interesse scientifico 
rivolto a questa sensibilita, l'eziologia e il 
meccanismo dei sintomi associati sono 
ancora in gran parte sconosciuti e non 
sono neppure stati identificati i biomarca- 
tori diagnostici. Alcuni studi suggeriscono 
pero la presenza di giunzioni intercellu- 
lari e anomalie del sistema immunitario 
in un sottogruppo di individui. Lipotesi 
avanzata dagli autori di questo studio e 
che Leccessiva reazione degli anticorpi a 
quelli della gliadina propri degli individui 
con “sensibilita al frumento non celiaca" 
potrebbe essere provocata da crescen- 
ti anomalie della barriera epiteliale. 

La superficie delLepitelio intestinale 
delLuomo e in contatto continuo con un 
gran numero di microrganismi; si associa 
quindi un epitelio intestinale non integro 
con un’attivazione immunitaria sistemica 
che ha come risultato la traslocazione di 
componenti microbiche dal lume intesti- 
nale alia circolazione. 

A proposito dell'aumento di questa 
patologia in tutto il mondo, secondo uno 
studio il suo incremento ha avuto luogo 
in parallelo con L aumento delLuso di 
erbicidi al glifosato, come il Roundup. 

A dirlo e un nuovo studio sottoposto al 
vaglio della comunita scientifica. Secondo 
quanto riportato, si sostiene che l'uso di 
questi erbicidi comporti un forte aumento 
nella celiachia, Lintolleranza al glutine. 
Una recente stima suggerisce che una 
persona su vend ora soffra di questa ma- 


lattia glutine intollerante. Tutti gli effetti 
biologici noti del glifosato contribuisco- 
no alia patologia della malattia celiaca. 
NelLabstract dello studio, si sottolinea 
che il glifosato, il principio attivo di 
diserbante. Roundup, e il piu importante 
fattore causale in questa epidemia. I pesci 
esposti al glifosato sviluppano problemi 
digestivi che ricordano la malattia celiaca. 
La celiachia e associata a squilibri nei 
batteri intestinali che possono essere 
pienamente spiegati dagli effetti noti di 
glifosati su batteri intestinali. I pazien- 
ti celiaci riscontrano un aumento del 
rischio di linfoma non-Hodgkin, che e 
stato anche correlato con Tesposizione al 
glifosato. Questioni riproduttive associate 
alia celiachia, come Linfertilita, gli aborti 
spontanei ed i difetti di nascita, posso- 
no anche essere spiegati dal glifosato. 

I residui di glifosato nel grano ed in altre 
colture sono probabilmente in aumen- 
to a causa della crescente pratica di 
essiccazione della coltura appena prima 
del raccolto. Alla luce di quanto affer- 
mato sarebbe opportuno che i governi 
riconsiderassero le politiche in materia di 
sicurezza dei residui di glifosato 
negli alimenti. 
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LASCIENZA 

DELL’ALIMENTAZIONE 


LA MAGGIOR PARTE, MA NON 
LATOTALITA, DELLE PERSONE 
INTOLLERANTI ALGLUTINE PUO 
INSERIRE L’AVENA NELLA PROPRIA 
DIETASENZAEFFETTI NEGATIVI 
PER LA SALUTE. 


Important sono stati i cambiamenti che si sono 
ottenuti a proposito della etichettatura per i prodotti 
destinati ai celiaci. Dal 20 luglio infatti e in vigore la 
normativa europea, recepita dal decreto ministeriale 
del 17 maggio scorso, che regolamenta la mate- 
ria. Sulle confezioni andra scritto prodotto “senza 
glutine, specificamente formulato per celiaci” o 
“senza glutine, specificamente formulato per persone 
intolleranti al glutine” Questa dicitura fara si che gli 
alimenti in questione possano essere inclusi nel Re- 
gistro degli alimenti erogabili dal Servizio sanitario 
nazionale, come previsto nei livelli essenziali di assi- 
stenza. Una delle conseguenze principali e che non si 
potranno piu pubblicizzare genericamente prodotti 
dietetici a fini medici, in quanto la norma entrata in 
vigore sostituisce tutte le precedenti. Dunque non piu 
riferimenti alle propriety preventive, terapeutiche o 
simili, ma la dicitura indicata dalla legge, che prevede 
anche Listituzione di una rete per la prevenzione e 
attenzione alia celiachia e implicazioni correlate. 

I prodotti per celiaci possono essere rimborsati, come 
altri prodotti necessari per ragioni mediche, ma da 
questo punto di vista, le regole rimangono le stesse. 
Uestrazione del glutine dai cereali che lo contengono 
presenta notevoli difficolta tecniche e vincoli econo- 
mici e rende difficoltosa la fabbricazione di prodotti 
alimentari totalmente privi di glutine. Per questo mo- 
tivo numerosi prodotti alimentari presenti sul merca- 
to e destinati a tale particolare obiettivo nutrizionale 
possono contenere tracce residue di glutine. 

La maggior parte, ma non la totalita, delle persone 
intolleranti al glutine puo inserire Lavena nella pro- 
pria dieta senza effetti negativi per la salute. Si tratta 
comunque di una questione ancora oggetto di studi e 
ricerche da parte della comunita scientifica. Uno tra 
i principali fattori che danno adito a preoccupazio- 
ne, tuttavia, e Leventualita che Lavena possa essere 
contaminata da frumento, segale od orzo durante la 
raccolta, il trasporto, la conservazione e la lavorazio- 
ne dei cereali. Pertanto nel quadro delLetichettatura 
dei prodotti in questione e opportuno tenere conto 
del rischio di una contaminazione da glutine nei 
prodotti contenenti avena. 
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LA NATURAE DA SEMPRE 
MOLTO GENEROSA, 5TA A 
NOI SAPERUTILIZZAREAL 
MEGLIO I SUOI DONI SENZA 
5TRAV0LGERLA 


di Laura Nascimben 


F ra i molti semi utilizzati in alimentazione in 
questo articolo ne consideriamo alcuni, sia 
fra i cereali che fra gli pseudocereali (che non 
sono cerali ma usabili anche come i cereali) e 
tutti quelli che qui presentiamo sono privi di glutine. 
Fra i cereali citiamo il riso, il mais, il miglio, Tavena, il 
sorgo, il teff e, fra i cosiddetti pseudocereali, il grano 
saraceno, T amaranto, la quinoa e i semi di chia. 

Il riso e Talimento privo di glutine piu consumato 
al mondo. E coltivato ovunque, ha bisogno di molta 
acqua e di un clima umido per crescere. Il riso, nella 
maggior parte dei casi, e consumato in chicchi (si 
pensi ai risotti), ma e anche un prodotto da molitura 
e la farina di riso, conosciuta fin dal tempo delTantica 
Roma, trova numerosi impieghi non soltanto in cuci- 
na e nella dieta dei celiaci. 

Il mais e un cereale arrivato in Italia alTinizio del 
'500 direttamente dalla Spagna, li portato da Cristo- 
foro Colombo e qualche decennio dopo impiegato 
per usi alimentari sotto forma di polenta. La farina 
di mais non contiene la proteina agglutinante e puo 
essere impiegata nella preparazione di tanti piatti. 
Se il frumento nelle sue varie tipologie - qui non ci- 
tato perche contiene glutine -, il riso e il mais sono 
definiti “cereali maggiori”, esistono e sono coltivati 
anche altri cereali, detti minori e qui ci interessano 
quelli privi di glutine. 

Utilizzato in alimentazione fin dalTantichita il mi- 
glio, trova attualmente grande impiego soprattut- 
to per produrre farine e semolino e nella cucina 
macrobiotica. 
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E ricco di sali minerali, fibre e ha le medesime quanti- 
ty di proteine del grano. 

Eavena, Avena sativa e una pianta erbacea che pro- 
duce dei chicchi ricchi di propriety benefiche. Eavena 
puo essere gustata sia sotto forma di fiocchi sia al 
naturale. Fino a pochi anni fa, Tavena era utilizzata in 
prevalenza come mangime per gli animali, ma ora la 
riscoperta delle sue virtu ha contribuito a riportarla 
sulle nostre tavola e, se non contaminata da altri cere- 
ali, presenta una tossicita pressoche nulla per i celiaci. 
Interessante e anche il sorgo, tipico in diverse parti 
del pianeta ma poco coltivato in Italia. Questo cereale 
e ricco di fibre, proteine, vitamine e sali ed e un pro- 
dotto nutriente e molto digeribile. II sorgo e utilizzato 
per lo piu sotto forma di farina o, come granella, me- 
scolata ad altri cereali per preparare pane, dolci, ecc. 

A questa lista aggiungiamo anche il teff un cereale 
pochissimo diffuso e difficile da trovare, mentre e 
coltivato e utilizzato in paesi come TEtiopia, in parti- 
colare per confezionare quel tipico pane spugnoso che 
si trova in qualche ristorante etiope o eritreo. Ricco di 
nutrienti, il teff e privo di glutine ed e quindi consi- 
gliato a tutti anche ai celiaci. Si puo utilizzare nelle 
preparazioni culinarie in maniera simile alEamaranto. 
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ma uno pseudocereale. Appartiene alia famiglia delle 
Polygonaceae e i suoi chicchi non contengono glutine. 
Tra le numerose qualita del grano saraceno c'e anche 
quella di essere un alimento ricco di ferro, zinco e 
selenio e percio molto utile per combattere il diabete 
ed e un antidoto eccezionale contro le emorragie. 
Neppure Tamaranto e un cereale ed e normalmen- 
te considerato uno pseudocereale. Questa pianta 
appartiene alia famiglia delle Amarantacee, formata 
da diverse varieta, proviene dal Centro America e i 
suoi chicchi non contengono glutine. L’amaranto e 
ricco di proteine e ha un altissimo valore biologico per 
la quantita di amminoacidi che contiene. E ricco di 
calcio, fosforo, magnesio e ferro, contiene fibre e per 
questo e molto utile nella digestione e per le funzioni 
intestinali. 


E usato spesso nello svezzamento dei neonati e per 
le persone che hanno difficolta ad affrontare una 
normale digestione. 

Anche la quinoa ha origine nel continente americano. 
Appartiene alia famiglia delle chenopodiaceae che e la 
stessa degli spinaci e della barbabietola. Ha un elevato 
apporto calorico e ricco di propriety nutritive. Tra le 
sostanze che lo compongono, ci sono fibre e minerali, 
tra cui ferro, zinco, magnesio e fosforo, oltre a grassi 
insaturi. 

Fra i semi considerati utilissimi per il corpo umano ci 
sono quelli di chia prodotti da una specie vegetale de- 
nominata Salvia hispanica, molto diffusa e utilizzata 
in Centro e Sud America, ma ancora poco conosciuta 
in Europa e in Italia. I semi di chia presentano impor- 
tant propriety nutrizionali: sono ricchi di calcio e la 
presenza particolarmente bilanciata allfinterno di essi 
di acidi grassi essenziali omega3 e omega6. 

Questa breve rassegna credo sia sufficiente a dimo- 
strare che in natura e possibile a tutti trovare gli 
alimenti funzionali alle proprie esigenze nutritive, 
superando le intolleranze che rappresentano oggi un 
fenomeno molto diffuso. 
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Le 5 stagioni Macinata a pietra: 
dal leader della farina per pizza. 

Da una macinazione lenta a bassa temperatura 
con mole di granito a ridotto effetto di stress sui chicchi 
di frumento, Le 5 Stagioni da vita a una farina integra 
con un profumo e un sapore piu intensi e un alto 
tenore proteico. Usala per creare pizze fragranti e 
digeribili, dal sapore di una volta. 
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Gluten sensitivity 

e i &noni antichi 

— 

In questo speciale ci e parso utile e interessante inclu- 
dere il contributo presentato all’Esame di Maturita 
dell’lpssar Massimo Alberini di Treviso da Beatrice 
Barolo, diplomata col massimo dei voti e attualmente 
frequentante Scienza della Nutrizione all’Universita 
degli Studi “Carlo Bo” di Urbino. Lo presentiamo anche 
a dimostrazione che queste important/' tematiche sono 
seriamente e correttamente affrontate pure negli Isti- 
tuti e nelle Scuole Alberghiere italiane. 

di Beatrice Barolo 


L A alimentazione e Linfluenza 
^ del cibo sulla salute umana 
I scatenano sempre piu in- 
■ teresse nella popolazione, 
in particolare dei Paesi piu sviluppati e 
i consumatori sono costretti a presta- 
re una crescente attenzione alle proprie 
scelte alimentari a causa delhinsorgenza 
di sempre nuovi disturbi alimentari. Tra 
tanti, uno e dovuto al glutine che e una 
miscela proteica insolubile in acqua che 
si trova prevalentemente nei frumenti 
di varia origine, nella segale, neir orzo e 
nelhavena. Attorno a questo argomento 
ruotano diversi pensieri e modi di agire, 
ma ormai e certo che il glutine "moderno” 
ha effetti negativi sulLorganismo umano. 
Negli anni seguiti alLultimo dopoguerra 
furono pian piano gettate le basi della Ri- 
voluzione Verde, che ando sviluppandosi 
negli ultimi decenni del secolo scorso in 


quasi tutto il mondo con lo scopo di au- 
mentare le produzioni agricole (in parti- 
colare mais, riso, grano, ecc.) soprattutto 
nei Paesi in via di sviluppo e aumentare 
nel contempo la resistenza dei cereali alle 
condizioni atmosferiche avverse e cost 
sfamare un numero maggiore di perso- 
ne. La Rivoluzione Verde sottopose al- 
cune varieta di cereali a incroci genetici 
irreversibili anche attraverso Tutilizzo 
di armi chimiche. Nel corso del tempo 
questi cambiamenti divennero utili per 
le aziende alimentari che richiedevano 
farine piu proteiche per ottenere in modo 
rapido impasti elastici, mentre le famiglie 
potevano acquistare farine a un prezzo 
minore grazie all’elevata produzione. 

Per troppi anni sono stati posti in primo 
piano gli interessi economici e le alte rese, 
sottovalutando gli effetti di questi cam- 
biamenti sulLorganismo umano. 
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Generali: 


Sportello bilanciato in acciaio 
inox, con oblo in cristallo. 
L’apertura verso I’interno della 
camera consente di evitare inutili 
dispersioni di calore nelle fasi di 
infornamento e sfornamento 
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Struttura in acciaio inox e 
verniciato 
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interamente in refrattario 
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Riscaldamento con resistenze 
corazzate, indipendenti 
cielo - platea 
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II nostro sistema digestivo e molto com- 
plesso e possiede una memoria degli 
alimenti compatibili e non. Quando ven- 
gono ingeriti complessi che contengono 
sostanze tossiche o dannose, o anche sol- 
tanto sconosciute, esso reagisce attraver- 
so squilibri intestinali e sviluppando in 
casi gravi vere e proprie patologie. 

Una patologia di cui non si parla a suffi- 
cienza e la Gluten Sensitivity o sensibilita 
al glutine, da non confondere con la ce- 
liachia o con l'allergia al grano. In Italia 
circa il 7% della popolazione soffre di sen- 
sibilita al glutine, ma solo una parte ne e 
aconoscenza. 

La gluten sensitivity consiste nelLinabili- 
ta di digerire o tollerare il cibo contenente 
glutine e provoca sintomi che si manife- 
stano subito dopo aver ingerito questi ali- 
menti per poi diminuire o scomparire in 
poche ore o giorni. 
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I sintomi della sensibilita al glutine sono 
molteplici e collegabili anche ad altre 
patologie alimentari. A differenza della 
celiachia e delLallergia al grano, il test a 
cui si viene sottoposti risulta negativo e 
le pared intestinali non riportano lesioni. 
Uno studio svolto dalla BMC Medicine ha 
sottolineato che vi sono due livelli di sin- 
tomi, i primi si verificano a livello intesti- 
nale e sono gonfiore, dolori addominali, 
diarrea, dolore epigastrico, nausea, aero- 
fagia, reflusso gastroesofageo, stomatite 
aftosa, disbiosi intestinale e costipazio- 
ne. In secondo livello sono presenti sin- 
tomi extra intestinali come mancanza di 
benessere, stanchezza, mal di testa, an- 
sia, mente annebbiata, intorpidimento, 
dolori muscolari, eruzione cutanea, per- 
dita di peso, anemia, depressione, derma- 
tite, rinite e, in casi gravi, asma. 
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Le cause principali che alia fine compor- 
tano la sensibilita al glutine sono il consu- 
mo giornaliero di farine di scarsa qualita 
con un elevato contenuto di glutine o di 
cibi prodotti con frumenti geneticamente 
modificati come il Creso, ma che sono alia 
portata di tutti grazie al basso costo. 

Per quanto riguarda il grano duro Creso, 
appena citato, esso ha questo nome per 
una mutazione ottenuta nel 1974 irrag- 
giando la varieta del frumento Senatore 
Cappelli con raggi gamma, irrorando i 
campi con acque provenienti di reattori 
nucleari. Oggi in Italia moltissime persone 
mangiano pane, pasta, dolci ecc., fatti con 
il grano Creso che contiene una piu elevata 
quantita di glutine rispetto alio stesso Se- 
natore Cappelli del quale e una mutazione 
genetica. 

Concorrono inoltre a favorire questa pa- 
tologia i nuovi cibi elaborati, i prodotti 
contenenti OGM o sostanze chimiche e 
inquinanti per Torganismo umano, Tab- 


bassamento delle difese immunitarie, lo 
stress e la digestione difficile a causa di 
agenti lievitanti chimici. 

Fortunatamente la sensibilita al glutine 
e una patologia transitoria, cio significa 
che in seguito a una temporanea sospen- 
sione del glutine e a opportuni controlli 
medici e possibile riprendere il consu- 
mo di una buona pasta alFitaliana o di 
un ottimo dessert. C'e da sottolineare 
inoltre che la soluzione a questa patolo- 
gia arriva proprio dal nostro Paese: ed e 
data dai grani antichi, come il Khorasan, 
il Tumminia., il Perciasacchi, ecc. 

Questi grani non hanno subito modifi- 
cazioni genetiche e presentano un basso 
contenuto di glutine. Reintrodurre il glu- 
tine attraverso prodotti provenienti da 
farine di grani antichi aiuta Torganismo a 
rimanere in salute e mantiene viva la bio- 
diversity del nostro territorio. 
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La fusione 
Bayer Monsanto 

di Carlo Triarico 




MONSANTO 



Nessuna garanzia per il 
futuro dell’alimentazione 


II fatto e noto: La Bayer ha 
acquistato Monsanto e le 
conseg uenze di tale acquisizione 
vanno attentamente stu diate 
e, soprattutto, vanno trovate 
le contromosse, per garantirci 
prodotti agroalimentari sani, 
naturali, totalmente senza 
conseguenze negative per chi 
I i mangia, quindi senza dover 
poi ricorrere a farmaci per 
porre rimedio all’ingestione 
di cibi chimicamen te e/o 
geneticamente elaborati. 
Sull’argomento & intervenuto, 
fra i tanti, il prog. Carlo Tricarico, 
con un articolo pubblicato il 18 
settembre scorso sul quotidiano 
vaticano L’Osservatore Romano, 
che qui riportiamo. 


La notizia della fusione della Monsanto 
con la Bayer preoccupa gli agricoltori e 
non solo. Ilfenomeno che sta portando 
in quest i mesi a grandi concentrazioni 
nellagroindustria sta cambiando gli 
equilibri mondiali, senza una governance 
del bene comune e senza garanzieper il 
futuro dell’alimentazione. Sifondono i 
principali colossi: la Du Pont e ormai con 
la Dow Chemical mentre la Syngenta 
epassata sotto il controllo della Chem 
China. Lacquisto della Monsanto da 
parte della Bayer e solo la piu vistosa 
manifestazione delfenomeno. Il colosso 
tedesco dell’agrochimica e dellindustria 
farmaceutica comprera per 66 miliardi 
di euro la multinazionale statunitense 
di biotecnologie agrarie, che detiene 
sia una parte ingente del patrimonio 
genetico di semi , sia i mezzi chimici 
necessari per renderli produttivi. 


I semi Monsanto, anche ogm, sono 
stati selezionati inprimo luogoper 
adattarsi alle sostanze agrochimiche 
della Monsanto stessa, piuttosto che ai 
bisogni nutrizionali dell’essere umano. 
Questa combinazione dovra trovare ora 
un’integrazione con lepolitiche della 
Bayer in materia di farmaci, con un 
evidente cortocircuito di interessi tra 
pesticidi, cibo e cure far maceutiche. A 
questo si aggiunge il pericolo economico 
poiche, per la copertura della cifra 
occorrente alia transazione un gran 
numero di investitori dovra essere 
indotto a puntare il proprio denaro su 
un’operazione dai risultati incerti. La 
terza questione da considerare e il potere 
enorme che questi colossi detengono 
rispetto a qualsiasi istanza giuridica e 
spirituale, che dovrebbe controbilanciarli. 
Davanti alia crisi, mentre si formano 


super-colossi economici, cresce lillusione 
di poter governare gli eventi con i piccoli 
stati nazionali, che tendono inoltre a 
chiudersi sempre di piu. Nell’attuale 
contesto, invece, anche VEuropa e gli 
Stati Uniti sono deboli. Occorrono quindi 
spazi di democrazia piu ampi e adatti ai 
tempi. La debolezza della sfera giuridica 
corrisponde a quella spirituale, perche 
la crescita della potenza tecnologica ed 
economica e sana solo se accompagnata 
dalla crescita nella consapevolezza 
etica. Le concentrazioni stanno via via 
cancellando la biodiversita agraria: chi 
detiene questi semi ha in mano i mezzi 
di produzione e determina il sistema 
alimentare mondiale. L'agricoltura 
contadina, l’agricoltura biologica e 
quella biodinamica operano invece 
per una decisa inversione di rotta. 
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La trasformazione degli alimenti in 
strumenti di speculazione finanziaria 
mette in secondo piano la loro natura 
nutrizionale e porta a sottrarre il cibo alia 
domanda alimentare , per concentrarlo 
dove vale come commodity \ cioe come 
bene standardizzato infunzione dei 
mercati internazionali. Questo avviene 
quando i semi i mezzi di produzione e le 
terre si riducono nelle mani di pochissimi 
protagonisti, mentre il cibo perde la 
biodiversita e la sua differenziazione 
qualitativa. Il processo di concentrazione 
dei colossi delV agroindustria non e quindi 
una semplice espressione dellaffermarsi 
di posizioni dominanti sul mercato. 

E un'ipoteca sulfuturo del modello 
alimentare e, per alcune popolazioni 
significa incertezza circa unfuturo 
alimentare dignitoso. 

DA “L'OSSERVATORE ROMANO” 

18 SETTEMBRE 2016 
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L'ORSOGRIGIO 
A RONZONE 
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IL RISTORANTE DEL MESE 
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UNA CUCINA 
STRAORDINARIA 


Orsogrigio le persone sono quelle giuste, a 
cominciare dallo chef Cristian Bertol, Stella 
Michelin, innamorato d’una cucina capace 
di far innamorare, non solo perche fanta- 
stica, con solide radici trentine e valligiane, 
ma anche perche ha lo sguardo che spazia 
su ampie e a volte impensabili e altrove in- 
trovabili delizie ed e sempre rigorosamen- 
te attenta al benessere e alia soddisfazione 
di chi siede a tavola. 

Cristian sa infatti unire una geniale capaci- 
ty operative con cui trasforma la materia 
prima in piatti da gourmet ad uno stile 
personale che da ai suoi piatti un'inconfon- 
dibile identita dovuta anche alia puntiglio- 
sa e severa scelta delle materie prime. 
“Parto da cio che produco direttamente, 
come gli ortaggi - dice Cristian - che coltivo 
nel nostro orto di casa che si trova a mille 
metri di altitudine, poi mi guardo attorno 
e scelgo prodotti nostri, espressione del 
nostro territorio, della nostra tradizione 
e della stagionalita, quindi solo prodotti 
freschi. Poi ci vuole quello che rendo unico 
il piatto, vale a dire quell'ingrediente che e 
poi cio che fa di un piatto non solo un fatto 
di alta gastronomia ma anche espressione 
di seria cultura gastronomica” 


ANCHE PER 
I CELIAC I 


N el cuore delle Alpi, a Ronzone 
(TN), in quella Val di Non che 
conserva integro il suo antico 
fascino, c’e Villa Orsogrigio, 
luogo ideale per vivere una vacanza spo- 
sata al benessere del corpo e deltanima. 
Luogo magico, si direbbe, non solo perche 
ricco di fascino, ma perche lo anima una 
famiglia che trasmette agli ospiti serenita 
e dolcezza. 

Come e ben noto, per riuscire a staccarsi 
dalla vita e dal lavoro di ogni giorno e tra- 
scorrere un periodo, anche se breve, capa- 
ce di rigenerare le energie vitali - esigenza 
che riguarda tutti indistintamente - e 
fondamentale la scelta del luogo che non e 
solo natura, per quanto straordinaria come 
a Ronzone, essendo anche persone e a Villa 






Ristorante Hotel Orsogrigio 

Chef Cristian Bertol 
Via regole 12 
Ronzone (TN) 


“Cristian pensa anche a 

QUESTE PERSONE E DESIDERA CHE 

anch'esse GODANO APPIENO UNA 

CUCINA GOURMET, CHE NON E 

DOLOROSA RINUNCIA A QUALCOSA, 

MA SCELTA INTELLIGENTE DI 

ALIMENTI BUONI, GUSTOSI E 

PIENAMENTE APPAGANTI. 

Le proponiamo con grande piacere, perche 
Cristian Bertol esprime anche in queste la 
sua grande personality e bravura di chef 
giustamente premiato dalla Michel con la 
celebre Stella, che riconosce il valore vero dei 
grandi cuochi e Cristian grande lo e dawero. 


R ICETTA 

FrITTELLE DI MELA 
Renetta SU CREMA 
ALLE FRAGOLE 


SOPRA 

Esterni 
ed ambient i interni 

s OTTO 

Frittelle senza 
glutine 
Cristian 
Bertol 


Oggi il mondo della ristorazione e chia- 
mato a servire una clientela non solo 
multietnica, ma con esigenze fra loro 
diverse, anche per problemi di allergie e/o 
intolleranze. Purtroppo, fra i problemi che 
incidono suiralimentazione, c’e oggi la 
celiachia che impedisce Tassorbimento di 
alimenti a base di glutine, in particolare di 
grani modificati, per millenni sconosciuti 
al corpo umano. 



Ingredienti: 

1 mela Renetta 
1 bicchiere di latte 
4 cucchiai di farina di riso 
1 cucchiaino di lievito per dolci senza glutine 
100 g difragolefresche 
1 cucchiaio di zucchero a velo 
1 mazzo di menta 
Olio di semi di girasole 

Preparazione: 

In una coppa di vetro amalgamare il latte con la 
farina di riso con il lievito per dolci fino a ottenere un 
impasto cremoso. 

Sbucciare e pulire dal torsolo la mela Renetta e 
tagliarla a rondelle dello spessore dil cm. 
Impastellare efriggere in olio di semial70°C 
e lasciar dorare da entrambe le parti 
Frullare lefragole con lo zucchero a velo a adagiarle a 
specchio sulpiatto. Scolare le frittelle e asciugarle con 
cura dalVolio. Infme spolverare con zucchero a velo e 
decor are confragolefresche e menta. 
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offrendo prodotti di qualita e adatti 
ai consumatori con intolleranze alimentari, 
Senza Glutine e Senza Lattosio. 


Puoi trovare piu di 100 prodotti 
nel Prontuario AIC 
per farcire e arricchire le tue pizze: 

polpa, carciofi, funghi, friarielli e vegetali 
vari, oltre a sughi e dessert 
che completano la tua proposta 

Senza Glutine. 
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IL RISTORANTE 
DELMESE 


INGREDIENTI PER 4 
persone: 

4 tagliate di cervo (180 g Vuna) 
200 g di farina gialla di Storo 
50 cl di acqua 
4 pere Williams 
50 g di marmellata di mirtillo 
rosso di SantVrsola 
200 g di zucchero 
1 noce di burro 

1 cucchiaio di olio extra vergine 
d’ oliva del Garda trentino 
1 busta di zafferano inpolvere 
Sale 


I AGLIATA 

di Cervo 

AL MIRTILLO 

di San’Orsola 



Preparazione: 20’ 

In un paiolo di rame portare a ebollizione 
Tacqua salata e versarvi la farina gialla di 
Storo gradualmente, frustando per 5 mi- 
nuti con una frusta da cucina. Continuare 
quindi a mescolare costantemente con un 
mestolo di legno per altri quaranta minuti. 
In mezzo litro d'acqua aggiungere lo zuc- 
chero e lo zafferano in polvere e portare poi 
a ebollizione; pelare le pere lasciando il pic- 
ciolo attaccato, immergerle intere nelf ac- 
qua zuccherata bollente aromatizzata alio 
zafferano e cuocere per quindici minuti. 


Quando le pere sono morbide, toglierle 
dalfacqua con l'aiuto di un mestolo forato 
e adagiarle in un contenitore ricoprendole 
con il loro sciroppo di cottura. 

A cottura delle pere e della polenta ultima- 
ta, scaldare una padella antiaderente con 
un filo di olio extra vergine d'oliva; quando 
folio e molto caldo, aggiungere le tagliate 
di cervo e cuocere ogni pezzo su entrambi 
i lati (5 minuti per lato) fino a ottenere la 
doratura ideale. 


Togliere dal fuoco e far riposare su un piat- 
to in caldo. 

In ogni piatto formare un gnocco di polen- 
ta accanto al quale aggiungere la pera cotta 
aromatizzata alio zafferano. 

Nella padella in cui e stato cotto il cervo 
mettere la marmellata di mirtillo rosso di 
Sant'Orsola con il fondo di cottura e far 
cuocere per pochi secondi a fuoco vivo; 
aggiungere la noce di burro e creare la sal- 
sa, da stendere poi a specchio nei piatti, a 
fianco della polenta e della pera. 

Scaloppare quindi le tagliate di cervo e 
adagiarle sulla salsa. 



La linea Farina Free 


Sei referenze, in due formati, studiate per rispondere a tutte le esigenze. 

Farine e miscele senza glutine studiate e testate per ogni specifico utilizzo: Pane, Pizza, Pasta, Torte, 
Lievitati e con Semi, ideali per chi desidera variare la propria dieta utilizzando prodotti alternative e per i 
professionisti che desiderano conferire al prodotto finale un sapore tradizionale. Farine e miscele 
totalmente naturali, ottenute da materie prime accuratamente selezionate per garantire un’ottima 
lavorabilita e costanza dei risultati. 

Disponibili nel formato da 3kg e da 1kg. Presto acquistabili anche su: shop.molinodenti.it 


ULii 111 

FARINE, NATURALMENTE. 



Industria Molitoria Denti S.nl., Via Rosario Livatino 3/A - 42020 Borzano di Albinea (RE) - Italy 
tel +39 0522 350085 - fax +39 0522 350400 


info@molinodenti.it - vwvw.molinodenti.it 
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IN QUESTE PAGINE VOGLIAMO PRESENTARE 


DEGLI ESEMPI Dl PIZZERIE E PIZZAIOLI DOVE 
LA PIZZA SENZAGLUTINE HATROVATO L’ESPRESSIONE 
PIU FELICE, ANZI Dl LEI NE E STATA FATTA UN’ARTE. 



m rmm at a aim 


nmsem 

S alvatore Salviani e un pizzaiolo 
di Langhirano, comune in pro- 
vincia di Parma, che per questo 
ci ha illustrato la sua ricetta per 
una buona pizza gluten free. Salvatore 
e un pizzaiolo di comprovata esperien- 
za che ha saputo coniugare la propria 
bravura con un'esigenza di mercato che 
negli ultimi anni si e fatta sempre piu 
pressante: soddisfare la clientela intolle- 
rante al glutine, garantendo un prodotto 
sano, di qualita e saporito. Vincitore del 
Campionato Mondiale della Pizza, per la 
categoria gluten free nel 2006, Salvatore 
Salviani e titolare della pizzeria “Eango- 
lo”, e proviene da una lunga esperienza di 
ricerca sul mondo gluten free. A lui abbia- 
mo chiesto di offrire ai nostri lettori utili 
consigli su come lavorare nel migliore dei 
modi Timpasto per una pizza 
senza glutine. 


Prima di tutto, gli abbiamo chiesto quan- 
do ha cominciato ad interessarti al mon- 
do glutenfree?” 

"Dal 2004 - ci ha risposto - ho comin- 
ciato a lavorare su farine a bassa forza e 
senza glutine. Vengo da una famiglia di 
panificatori, per cui la ricerca sulle farine 
e alia base del mio lavoro. haver vinto 
Tedizione 2006 del Campionato Mondiale 
della Pizza, per la categoria gluten free e 
stato il coronamento dei miei sforzi, ma 
anche il punto di partenza per migliorare 
sempre di piu il mio lavoro”. 

Quando si lavora con farine prive di glu- 
tine e molto importante non sollecitare 
troppo Timpasto... 

“Assolutamente, sono farine senza maglia 
glutinica, di conseguenza servono tanti 
piccoli accorgimenti. Consiglio la lavora- 
zione manuale, rispetto a quella delTim- 
pastatrice, la farina senza glutine tende 
a rilasciare acqua, per cui il risultato sa- 
rebbe un impasto troppo umido e difficile 
da lavorare. Inoltre, vista la mancanza di 
resistenza data dalla glutenina (proteina 
responsabile assieme alia gliadina della 
formazione della maglia glutinica ndr), e 
possibile stendere quasi subito Timpasto. 


Attenzione anche alia fase di stesura: 
infatti la pasta va letteralmente massag- 
giata con piccoli tocchi della mano co- 
stanti ma leggeri, senza stressare troppo 
Timpasto”. 

E per quanto riguarda la maturazione e la 
lievitazione? 

“E' opportuno ricordare che le farine sen- 
za glutine non possono sostenere lunghe 
lievitazioni, io consiglio una lievitazione 
massima da 2 a 6 ore”. 

Dal 2004 ad oggi, conTe cambiato il mer- 
cato per i prodotti senza glutine? 

"C'e molta richiesta, e di conseguenza 
Tofferta e aumentata. Quando ho comin- 
ciato ad interessarmi ai prodotti gluten 
free la scelta era limitata, ora la maggior 
parte delle aziende del nostro settore 
offre prodotti di alta qualita senza glu- 
tine, dalle farine alle farciture per pizza. 
Questa possibility di scelta per tutti i 
pizzaioli e una manna dal cielo: con un 
po’ di attenzione infatti e possibile offrire 
pizze senza glutine che non hanno nulla 
da invidiare a una pizza comune. Il mio 
percorso vuole arrivare proprio a questo 
e anche Tocchio vuole la sua parte. Una 
bella pizza fumante, con un cornicione 
ben sviluppato, senza glutine, e una sod- 
disfazione non solo per il cliente, ma an- 
che per il pizzaiolo che Tha realizzata”. 
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120 g di acqua 
5 g di sale iodato 
10 g di olio extravergine di oliva 
1/2 g di lievito naturale fresco 
200 g di farina senza glutine 


rmeanmv 

Mettere Tacqua in un 
contenitore di vetro. 

Aggiungere il lievito e Folio evo 
Mescolare e aggiungere 
2/3 della farina 
Aggiungere il sale e poi 
il resto della farina 
Ottenuto Fimpasto, formare su- 
bito la pallina e procedere nella 
stesura della pallina su carta 
da forno 

A stesura ultimata mettere la piz- 
za in lievitazione in un apposito 
contenitore igienico. 

Tempi di lievitazione da 2 a 6 ore 
Temperatura finale delbimpasto 
24 gradi . 

N.B>. 

Per la ricetta ho usato un mix di 
farina con il 2%% di pasta acida e 
niente prodotti 
particolari aggiunti. 




IL TRONCHETTO DI FAGGIO 
CHE PIACE AL TUO FORNO 

I tronchetti Core & Pizza sono tutti certificati per la cottura di alimenti. 




CORE & PIZZA 


CORE & PIZZA 



A F IANC0 
IL MAESTRO 
DI PIZZA 


TRONCHETTO CUXSSICO 
il vero tronchetto di faggio 


TRONCHETTO CON IL FORO 
piu durata, piu calore, piu brace 


PIU IGIENE 
PIU ORDINE 
PIU RENDIMENTO 
PIU RISPARMIO 


isua sin 

^^GIORDANO 

CARBON-TAX 

conforme 

H.A.C.C.P. 

conforme 


Puoi ricevere il prodotto direttamente al tuo locale, contattaci. 


fflmilin 


Familia srl - Ravenna 
Tel. 0544 5531 53 - 335 53441 24 
vwvw.familiasrl.it 
commerciale@familiasrl.com 




w 

I® 

AUTENTICO ALL’ORIGINE 



ACETO BALSAMICO PI MODENA IGP 

Scegli il gusto certo dell’lndicazione Geografica Protetta. 



Ogni goccia di Aceto Balsamico di Modena IGP custodisce il sapore, 
la passione, la storia del suo territorio d’origine. Ogni giorno, a tavola, 
puoi assaporare la cultura di questa terra che ha costruito nel gusto e 
nella tradizione la sua identita. Il Consorzio Tutela Aceto Balsamico 
di Modena, attraverso una costante attivita di vigilanza, salvaguardia 
e valorizzazione, ti garantisce questo prodotto unico, originale, autentico. 



CONSORZIO 

TUTELA 


Seguici su Twitter, Facebook e Instagram - www.consorziobalsamico.it - 


IMH 


Sanfelici 

HIGH QUALITY ITALIAN FOOD 


Prodotti alimentari di Alta qualita distribuiti 
da piu di trent’anni alle migliori aziende del 
settore sono la garanzia della competenza e 
delPassoluta serieta dell’azienda Sanfelici. 

Rispettando i piu elevati standard qualitativi 
Pazienda affida la produzione 
dei suoi prodotti a realta specializzate 
in grado di selezionare e controllare 
personalmente le materie prime, 
di altissima qualita, che verranno trasformate 
in ottimi prodotti gastronomici distribuiti 
da Sanfelici direttamente a ristoranti, bar, 
trattorie, pizzerie, osterie. 

Piu di tremila contatti in continua crescita 
sottolineano la professionals e la puntualita 
di una ditta che con un ottimo rapporto 
qualita/prezzo cerca di promuovere 
giornalmente la cultura 
del food & beverage nel mondo. 
Accurata selezione e continua ricerca 
sono le parole chiave per 
il successo di Sanfelici. 


Le nostre quattro linee: 
ityac/f 





S 



Sede operativa e Showroom 
ViaTadesa, 2/A San Fermo di Piubega 46040 (MN) 

T: 0376 655737 - F 0376 655014 - www.sanfelici.it 
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LA PIZZA 
SENZAGLUTINE 

DEL CAMPIONATO 
DEL MONDO 2016 

DELLA CATEGORIA 
GLUTEN FREE 



di Caterina Orlandi 



La cosa piu importante per Federico e 
il momento della spesa per la propria 
attivita, acquistare i migliori ingredienti 
che la pizza sia con glutine o senza, la 
questione non cambia, poi entra in gioco 
la bravura, il genio e Labilita, ma prima di 
tutto ci vuole conoscenza della materia 
prima e tanta serieta nel trasformarla. 


Limpasto e composto da: farina di mais, 
farina di riso, amido di mais, amido di 
riso, grano saraceno, lievito e olio extra- 
vergine di oliva REDORO Frantoi Veneti. 


Per quanto riguarda la farcitura met- 
tiamo prodotti di ottima qualita come il 
Pomodoro San Marzano DOP, la Pancetta 
arrotolata senza glutine, le Melanzane 
grigliate fresche e porcini, tutti in cottu- 
ra; a fine cottura farciamo con mozzarella 
di Bufala Campana DOP fresca, basilico 
Ligure e per finire due giri d'Olio extra- 
vergine di Oliva DOP Veneto Valpolicella 
del Frantoio Redoro che viene prodotto 
con olive raccolte leggermente in anti- 
cipo in modo tale da conferire un gusto 
piu fruttato dell’eccellente extravergine 
sempre della stessa produzione. Il freddo 
e Linverno sono alle porte, ma proprio in 


questo periodo vengono raccolte le olive 
in tutte le campagne italiane e i frantoi si 
mettono in moto per produrre il pregiato 
olio extravergine di oliva, fiore all'occhiel- 
lo, sia dal punto di vista enogastronomico 
che commerciale, del nostro paese. 


Ricordiamo che solitamente il periodo di 
raccolta delle olive varia da fine ottobre 
a meta dicembre, a seconda dei fattori 
metereologici, delle varieta coltivate e 
della posizione geografica in cui si trova- 
no gli olivi. La cosiddetta “invaiatura”, lo 
stadio di maturazione delLoliva che passa 
da verde ad un colore violaceo, sancisce 
il momento migliore per raccogliere le 
olive. Un raccolto anticipato rendera un 
"olio nuovo” particolarmente piccante e 
ricco di acidi polinsaturi e sostanze an- 
tiossidanti, mentre il ritardo della raccol- 
ta ci regalera una maggiore resa e sapori 
piu delicati. 


Lolio di oliva sia nelbimpasto per pizza 
sia sopra a condimento e un ingrediente 
fondamentale perche funge da coadiu- 
vante della maglia glutinica rendendola 
piu omegenea oltre a conferire sapidita e 
a dare croccantezza in cottura. 


I l Campione di pizza senza glutine 
2016, Federico de Silvestri ha ide- 
ato una pizza con i profumi delbau- 
tunno per il numero speciale di no- 
vembre di questa Rivista. 





100% Italian 


Extra virgin Olive oil 



Redoro s.r.l. Frantoi 

Via G. Marconi , 30 - 37023 Grezzana (Verona) • Italy 
Tel. ++039 045 907622 • Fax ++39 045 908048 

www.redoro.it - info@redoro.it 
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senza glutine: 
che fare? 


NORMATIVE 
E BUONE 
PRATICHE 



di Francesca Lagonia 

Formatore professionista per 
la ristorazione senza glutine 


Superata la diffidenza e i timori che 
fino a qualche anno fa celiachia e 
cucina senza glutine suscitavano tra 
i professionisti della ristorazione, 
lasciando a pochi gli onori e gli oneri 
delhessere precursori di un settore 
emergente, oggi la ristorazione si 
confronta quotidianamente con la 
necessity di soddisfare la richiesta 
gastronomica senza glutine di una 
clientela "speciale” sempre piu 
numerosa. 

La dieta senza glutine per il celiaco 
non e la scelta di uno stile alimentare 
ma e una necessity di salute ovvero 
una terapia: per questo il servizio di 
ristorazione senza glutine va gestito 
con responsabilita e professionals. 

In quest'ottica la legge nazionale sulla 
celiachia n. 123/2005 stabilisce il diritto 
del celiaco al pasto senza glutine nelle 
mense pubbliche e collettive (scuole, 
universita, ospedali) e prevede la 
formazione professional sia della 
ristorazione collettiva che privata. 
Dagli studi medico-scientifici sulla 
celiachia sappiamo che la quantita 
massima giornaliera di glutine 
tollerata da un celiaco e di 10 mg e 
che, di conseguenza, un alimento per 
essere sicuro per il celiaco ed essere 
definito "senza glutine” puo contenere 
al massimo 20mg/kg ovvero 20 parti 
per milione di glutine. Si tratta di una 
quantita rilevabile solo con specifiche 
analisi di laboratorio: di qui la 
necessity, per la ristorazione come per 
l'industria alimentare, di considerare 


anche il rischio di contaminazione 
ambientale e crociata degli alimenti 
durante tutte le fasi di lavorazione. 

Il limite dei 20 ppm e stato 
assunto dalla normativa europea 
sull’etichettatura degli alimenti con 
il Regolamento Esecutivo 828/2014 
entrato in vigore il 20 luglio 2016: 
il regolamento consente la dicitura 
senza glutine "solo laddove il 
contenuto di glutine dell'alimento 
venduto al consumatore finale non sia 
superiore a 20 mg/kg”, fatta eccezione 
per gli alimenti naturalmente senza 
glutine, e si applica per Lappunto sia 
agli alimenti del libero commercio che 
alia ristorazione. 

Per questo anche nella ristorazione la 
dichiarazione di un servizio di cucina 
senza glutine comporta 
la definizione e il rispetto di 
procedure di lavoro specifiche 
attraverso Tadeguamento del proprio 
piano di autocontrollo secondo il 
metodo Haccp. 

Oggi grazie alLattivita pluriennale 
informativa delle associazioni 
di pazienti celiaci, in Italia 
dell'Associazione Italiana Celiachia, 
delle aziende sanitarie locali, delle 
associazioni di categoria e grazie 
alTesperienza diretta e positiva di 
molti professionisti della ristorazione, 
per definire un servizio di pizzeria 
e cucina senza glutine, possiamo 
utilizzare le "best practice gluten free” 
applicandole alia specificita di ogni 
struttura di ristorazione. 





LA FORMAZIONE 
DELPERSONALE 

Un buon servizio senza glutine 
comincia dalla formazione del 
personale titolare e del personale 
addetto attraverso la frequentazione 
di corsi di formazione specified 
Laggiornamento periodico, il 
passaggio di conoscenze e istruzioni 
al personale di nuova assunzione, 
la distribuzione degli incarichi 
nella gestione del servizio senza 
glutine, il monitoraggio interno 
delLapplicazione delle procedure. 

ILMENU 

SENZAGLUTINE 

Per avviare il servizio senza glutine 
e necessario, innanzitutto, definire il 
menu senza glutine individuando gli 
alimenti idonei e sicuri ed escludendo 
quelli che contengono glutine. La 
prima verifica puo essere fatta tra 
gli alimenti gia presenti nelLofferta 
gastronomica convenzionale, con 
particolare attenzione a quelli 
naturalmente senza glutine, per poi 
procedere con la sostituzione “gluten 
free” di eventuali preparazioni non 
idonee. In questa fase e necessaria una 
lettura attenta delle etichette degli 
alimenti che si intende utilizzare. 


PRODURREE 

CONSERVARE 

Decidere l'offerta gastronomica senza 
glutine comporta anche la valutazione 
delle procedure di preparazione 
e conservazione delle pietanze e 
quindi l'individuazione di luoghi, 
attrezzature e lavorazioni a rischio di 
contaminazione. 

Igiene e ordine degli ambienti di 
lavoro sono le condizioni necessarie 
anche per il servizio senza glutine. 

E il “principio di precauzione” che 
guida la definizione delle procedure 
di produzione e conservazione: le 
lavorazioni senza glutine dovranno 
essere svolte da personale incaricato, 
munito quando necessario di cami- 
ce monouso o dedicato, su superfici 
pulite e utilizzate in modo esclusivo 
durante la preparazione senza glutine, 
lontane da fonti di contaminazione e 
chiaramente identificate come posta- 
zioni “gluten free”, con attrezzatura 
e pentolame pulito. Vietate le cotture 
promiscue di alimenti con e senza 
glutine in forno e sulle griglie. 

Al ristorante come in pizzeria la 
preparazione di una pietanza senza 
glutine non richiede grandi spazi 
bensi spazi ben organizzati. Materie 
prime, semilavorati e pietanze senza 
glutine dovranno essere conservati 
in luoghi e contenitori chiusi, iden- 
tificati, lontani da fonti di contami- 
nazione e da possibile ricaduta di 
alimenti con glutine. 
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L’ATTREZZATURA 


Attrezzatura, utensili e stoviglie per il 
servizio senza glutine dovranno essere 
pulite da qualunque residuo di glutine 
al momento delFutilizzo. Taglieri, frig- 
gitrici, bollitori, planetarie, impasta- 
trici, pale per pizza, forno a microonde 
e preferibile siano dedicati al servizio 
senza glutine e identificati come tali. 

In particolare in pizzeria e 
raccomandato l'utilizzo di farina da 
spolvero senza glutine per tutte le 
pizze, la preparazione di una linea di 
condimenti dedicata ed esclusiva per 
il senza glutine, l'utilizzo di un forno 
dedicato per la cottura delle pizze 
senza glutine. 


i . 

SOMMINISTRARE 
ECOMUNICARE 
CON ILCLIENTE 


Una volta pronta la pizza o la pietanza 
senza glutine dovranno essere portate 
al tavolo del cliente celiaco secondo un 
percorso concordato con il personale 
di cucina e pizzeria per evitare che la 
preparazione senza glutine stazioni in 
luoghi a rischio di contaminazione o 
che venga scambiata con una prepa- 
razione non idonea e servita errone- 
amente al cliente celiaco. A questo 
scopo comanda, coperto e piatto senza 
glutine dovranno essere distinti e fa- 
cilmente identificabili rispettivamente 
dal personale di cucina e di sala. Inol- 
tre il personale di sala dovra essere in 
grado di rispondere in modo corretto 
ad eventuali richieste del cliente, non- 
che di illustrare procedure di lavoro e 
di servizio adottate dalla struttura. 

In assenza di una norma nazionale 
specifica, alcune regioni d'ltalia si sono 
attrezzate gia da diversi anni con deli- 
bere e linee guida regionali sulle moda- 
lita di produzione, somministrazione e 
vendita degli alimenti senza glutine: si 
consiglia pertanto di contattare le Ulss 
di pertinenza per avere informazioni 
su eventuali adempimenti e dichiara- 
zioni di inizio attivita "gluten free”. 

In occasione dell'Expo 2015, 
l'Universita Suor Orsola Benincasa 
di Napoli ha creato la Piramide 
Universale della Dieta Mediterranea, 
inserendo alia base della piramide 
anche la “convivialita”: la salute 
infatti passa per una dieta equilibrata 
e completa, ma anche per la gioia di 
mangiare con gli altri e come gli altri. 
La dieta senza glutine puo essere mo- 
tivo di esclusione sociale e la ristora- 
zione senza glutine e innanzitutto la 
risposta professional e competente a 
questo disagio. 







QUANDO UN LAVORO 

DIVENTA UN CAPOLAVORO 


Quello del pizzaiolo e un lavoro fatto di gesti e tante piccole 
attenzioni che in Gl. METAL seguiamo con scrupolo da trent’anni. 




mi 


La cura del pizzaiolo e la nostra passione, per questo 
progettiamo e realizziamo in Italia gli strumenti piu efficienti, 
robusti ed ergonomici: questo e il nostro contributo perche 
la pizza continui a confermarsi un capolavoro del gusto 
riconosciuto in tutto il mondo. 


MADE IN ITALY 


GIMETAL 


gimetal.it n Gi. Metal 


Tradizione ed Evoluzione dal 1 986 
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di Antonella Spedicato 

Ecco i consigli di un 
medico specialista* 


II mondo della ristorazione, sempre 
piu sensibilizzato alia preparazione 
senza glutine, chiede ardentemente di 
acquisire competenze per poter affron- 
tare con professionals e sicurezza la 
celiachia “nel piatto”. Corsi Informativi 
rivolti agli Osa sia nel settore pubblico 
che privato sono sempre piu' gremiti. 
Durante questi incontri le domande, 
le curiosita, i dubbi, le false credenze 
e tutto cio che risulta” nebuloso” deve 
essere necessariamente chiarito per 
poter affrontare la professione con 
sicurezza e preparazione. 



Quali sono le richieste di delucidazioni 
che piii si ripetono durante gli incontri 
tra Esperto e Operatori del settore Risto- 
razione? Vediamone alcune. 


I Vorreipreparare anche io 

la pizza senza glutine nel 

mio locale, a chi mi devo rivolgere? 

E necessario informarsi delle normati- 
ve vigenti nelle proprie Regioni in ma- 
teria celiachia. Nella nostra Regione, 
la Puglia, vengono attuate la Delibera 
2272/2012 e la Delibera 124/2014 che al 
fine di garantire la sicurezza alimenta- 
re nella filiera "senza glutine” OBBLI- 
GA gli OSA a seguire un Corso Gratuito 
di formazione Sian/AicPuglia. 


2 Sono Vunico pizzaiolo nel 

mio locale, mi sembra dif- 
ficile poter gestire le preparazioni, 
come posso fare? 

La parola giusta e “organizzazione”, 
basta lavorare gli impasti in due tem- 
pi diversi, luogo adeguato, lontano da 
contaminazioni, camice e mani pulite. 






ASSOLUTA NOVITA SULLA PIZZA: 



CUOCIONO NELLO STESSO TEMPO! 


NO SPRECHI E NO PREFRITTURA! 


NO PERDITA Dl TEMPO! 

COSTO PORZIONE 
SOTTO CONTROLLO! 
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4 E se al tavolo il cliente 

celiaco chiede la classica 

patatinafritta? 


*3 E lefarciture? 

Occorre avere delle vaschette con 
farciture completamente dedicate per 
evitare contaminazioni 


Nessun problema deve approvvigio- 
narsi di patatine con dicitura “sen- 
za glutine” o con il marchio “spiga 
barrata” oppure prodotta da una delle 
tante Aziende presente nel prontuario 
Aic degli Alimenti e , mi raccomando!, 
friggere in olio pulito. 



iiachia _m 
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5 Ho letto un articolo su un 

giornale: “celiaco muore 

dopo aver mangiato un alimento 
contenente glutine " 

La celiachia e una malattia autoim- 
mune non un’allergia, il celiaco che 
ingerisce erroneamente glutine non 
e in pericolo di vita, ma, attenzione, 
questo comunque non deve accadere! 
La dieta senza glutine e per i celiaci 
fondamentale e deve essere seguita in 
modo scrupoloso! 


5 0ggi esistono moltefarine 

che derivano da cereali 

diversi dalfrumento, qualiposso 
utilizzare per la pizza senza glutine? 

Si! Oggi esistono farine derivate da 
cereali e pseudo cereali chevengono 
utilizzati per la produzione di numero- 
si prodotti lievitati e da forno, purtrop- 
po non sono tutti idonei per i celiaci, 
quelli privi di glutine in natura sono: 
riso, mais, grano saraceno, quinoa, teff, 
miglio, manioca, sorgo. 



7 E per la cottura della pizza 
come mi devo comportare? 

Si possono utilizzare due modalita di 
cottura: il mio consiglio e di dotarsi di 
un forno (o fornetto) dedicato alia sola 
cottura della pizza senza glutine (in 
commercio vi sono tante soluzioni in 
merito), oppure e possibile utilizzare lo 
stesso forno, avendo cura di sistemare 
la pizza senza glutine da infornare in 
una teglia a bordi rialzati e, possibil- 
mente” stoppare”, per poco tempo, la 
normale attivita di infornamento delle 
pizze convenzionali e prevedere lo 
spolvero con farina di riso o altro cere- 
ale consentito... appare ovvio, n questo 
caso, utilizzare una pala dedicata. 
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S ono passati pochissimi anni da 
quando nel mondo deiralimen- 
tazione senza glutine si sono af- 
facciate birre che potessero esse- 
re degne di tale nome. II settore sembra 
letteralmente esploso, grazie anche alia 
maggiore consapevolezza dei consuma- 
tori, sempre piu attend nella scelta di 
prodotti di qualita. I birrifici hanno in- 
tercettato questa domanda del mercato e 
hanno investito tanto in ricerca e speri- 
mentazione. II risultato e sotto gli occhi 
di tutti, con un’offerta importante di bir- 
re che non solo sono “bevibili” molto piu 
che in passato, ma anche pari alle sorelle 
maggiormente diffuse. 

Un dato e certo: la birra senza glutine e 
diventata la testa di ariete di un mo- 
vimento che tende a offrire, a celiaci e 
sensibili al glutine, prodotti che guarda- 
no esclusivamente alia qualita. 


Un prodotto socializzante come la birra 
si erge a paladino di questo approc- 
cio airalimentazione, dimostrando 
che abbattere il glutine non vuol dire 
diminuire la qualita del prodotto. Anzi, 
se proprio vogliamo essere obiettivi, 
diminuire il glutine nelle birre tradizio- 
nali ha dimostrato che se da un lato le 
qualita organolettiche restano immuta- 
te, quelle tecnologiche sono migliorate, 
soprattutto in termini di tenuta del 
prodotto nel tempo (shelf-life). 

















'Pi pH 



Bu m 


(£fy?f 
1 £ 








via Gorki 2, 20812 Limbiate {MB}, ItaEy 
Tel. +39 02 99051632 
e-mail: commerciale@llnerttcom 
www.linerit.com 



Liner Italia 

International S.p.A. 



P. 60 NOV. 2016 


pizza e pasta italiana 


LABIRRA 


Bisogna costatare che le produzioni 
recenti piu interessanti vengono proprio 
da birre prodotte da materie prime tra- 
dizionali, come il malto d'orzo. Queste 
birre sono realizzate esattamente come 
tutte le altre e vedono una naturale 
bassa presenza di glutine, cosi come si e 
verificato nelle birre partecipanti air 
Italian Low Gluten Beer Award, 
concorso promosso da Nonsologlutine 
Onlus (www.nonsologlutine.it) a cui 
partecipano molti birrifici artigianali 
italiani. Nell’ultima edizione, la cui pre- 
miazione e avvenuta a febbraio durante 
la manifestazione Beer Attraction, 
organizzata da Rimini Fiera e Unionbir- 
rai, sul podio sono salite birre prodotte 
senza l’idea di abbattere il quantitativo 
di glutine e, nonostante tutto, sul podio 
due sono risultate senza glutine, mentre 
l’altra riportava un contenuto di gluti- 
ne molto basso, comunque ben sotto la 
soglia prevista dalle normative attuali 
per poter riportare in etichetta la scritta 
“con contenuto di glutine molto basso”. 
Questi risultati fanno capire quanto sia 
interessante poter ottenere birre adatte 
a celiaci e sensibili al glutine senza do- 
ver rinunciare alia qualita. 

A rafforzare queste argomentazioni, ba- 
sta dare uno sguardo all’attuale offerta 
delle birre senza glutine presenti sul 
mercato, partendo da quella che poteva 
essere una chimera fino a qualche tempo 
fa e che invece e una realta anche impor- 
tante in questo momento: una weisse 
senza glutine. Si, proprio una birra di 
frumento di alta fermentazione di tradi- 
zione tedesca, che e realizzata con ingre- 
dienti tradizionali: malto d’orzo e malto 
di frumento. Il frumento e il cereale che 
ha la maggior quantita di glutine ed e 
alia base di questo tipo di birre. Nono- 
stante cio, sul mercato troviamo la Die 
Weisse, una birra di frumento austriaca 
che non ha nulla da invidiare alle altre 
weisse, con le sue note organolettiche 
per nulla penalizzate dal fatto che il 
glutine e stato abbattuto sotto la soglia 
consentita dalla legge per poter inserire 


in etichetta la scritta “senza glutine”. 

Se una weisse ha fatto capolino nel mon- 
do delle birre senza glutine, non poteva 
mancare qualcosa di piu impegnativo, 
anche in termini di gradazione alcolica. 
Ecco quindi pronta la Triple di Caulier, 
che porta in questo settore uno degli 
stili birrari piu important del Belgio, 
con i suoi 9° di alcool che non temono, in 
termini di qualita organolettiche, il con- 
fronto con le triple tradizionali, al punto 
da aggiudicarsi in un concorso interna- 
zionale di birre “normali”, il Brussels 
Beer Challenge, il primo posto nella sua 
categoria di appartenenza. 

Rimanendo nel mondo delle birre 
tradizionali, in termini di stili birrari, 
mi piace segnalare V ultima nata in casa 
Estrella Damm. L’azienda spagnola ha 
affiancato alia sua classica Daura una 


birra ambrata piu strutturata con i suoi 
7,2° alcolici, la Marzen. Questa birra 
rievoca uno degli stili storici tedeschi: 
quando non esisteva ancora Lindustria- 
lizzazione, si produceva birra solo in un 
periodo preciso dell’anno, in genere da 
ottobre a marzo. La Marzen era la birra 
di marzo ed era consumata in estate. Ar- 
rival a fine settembre, bisognava libera- 
re le cantine per le nuove produzioni di 
ottobre e quindi i bavaresi inventarono 
una festa che permettesse loro di svuota- 
re le botti: nasceva LOktoberfest! 




PizzaMaster® forni con Pietra refrattaria 

La piu ampia gamma al mondo di forni elettrici modulari: una serie di forni unica con una soluzione ottimale per qualsiasi 
tipo di cottura su pietra refrattaria. Per I’efficienza di cottura con una temperatura che puo raggiungere i 500 °C, il risultato di 
qualita superiore e una capacita senza paragoni, i forni PizzaMaster® sono in grado di sostituire qualsiasi altro tipo di forno 
come i forni a tunnel, a legna o a gas. 



PizzaMaster® forni CounterTop PizzaMaster® forni Modulari 

I forni Multiuso CounterTop uniscono comodita e flessibilita | forni Modulari uniscono velocita e qualita di cottura 

con prestazioni e capacita come nessun altro forno. con prestazioni e capacita come nessun altro forno. 



PizzaMaster® by Svenska Bakepartner AB. In Italia: elisabeth@bakepartner.com \ Tel: +39 346 8781814 
Headquarter Svezia: Svenska Bakepartner AB, Odegardsgatan 5, 504 94 Boras, Svezia \ Centralino: +46 (0)33 230 025 \ www.pizzamaster.com 
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Passando dalla tradizione alle nuove 
tendenze, troviamo birre molto interes- 
santi provenienti da Danimarca e Regno 
Unito. 

I danesi Mikkeller e ToOl sono gli 
interpreti piu dinamici ed eclettici della 
scena scandinava e sono particolarmen- 
te intraprendenti nelle sperimentazioni 
anche piu ardite. Le loro birre sono mol- 
to interessanti e decisamente moderne, 
con produzioni in cui il luppolo viene 
utilizzato in tutte le possibili varianti, 
cosi da poter stupire e affascinare il 
consumatore. La cosa piu sorprenden- 
te e la quantita di birre gluten free che 
vengono prodotte con i loro marchi, a 
dimostrazione che la definizione “senza 
glutine” viene intesa piu come caratte- 
ristica intrinseca al prodotto che come 
indirizzo del target di mercato a cui e 
rivolto. Un esempio di questo tipo di bir- 
re e la Peter, Pale and Mary di Mikkeler, 
una AIPA (American India Pale Ale) che 
stupisce per le note agrumate al naso e 
Lamaro morbido e piacevole al sorso. 
Note simili, ma con Linfluenza dei 
luppoli neozelandesi, le troviamo nella 
Reparationsbajer di ToOl, che aggiunge 
al naso le note di frutta tropicale. 

Per chiudere il cerchio delle birre legate 
a stili ben precisi, non posso non citare 
la Pale Ale anglosassone del birrificio 
scozzese Brewdog. Parliamo della 
Vagabond, una birra che gioca sull’e- 
quilibrio tra le note agrumate date dai 
luppoli a quelle maltate dei cereali. 

II mondo delle birre di qualita e in forte 
crescita e la piccola panoramica qui fatta 
rappresenta solo una parte di quello che 
in questo momento offre il mercato. 
Questo e un risultato inaspettato fino a 



poco tempo fa e rafforza Lidea che tali 
birre possono essere bevute tranquilla- 
mente da tutti, visto che la mancanza di 
glutine non interferisce nella maniera 
piu assoluta con la qualita finale del 
prodotto. 

Tutto cio ha permesso a Nonsologlutine 
Onlus di creare, per la prima volta in 
Italia (ma sono certo anche nel mondo), 
un corso di degustazione di birra con 
la didattica di Unionbirrai, in cui si 
utilizzano solo birre senza glutine in 
degustazione. Questa prima edizione 
del corso (4 lezioni) si terra durante il 
Gluten Free Expo, la fiera internazio- 
nale che ogni anno si svolge nel mese 
di Novembre a Rimini, e sara possibile 
riproporlo ovunque se ne faccia richiesta 
(birra@nonsologlutine.it). 

Insomma, celiaci e sensibili al glutine 
oggi non hanno piu motivi validi per 
rinunciare alia birra. Si potra tranquilla- 
mente brindare con un "cheers” ogni vol- 
ta che si desidera, sapendo che la birra e 
ormai arrivata a livelli qualitativi elevati. 


illustrazioni di 
Antonella Manenti 
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LA STORIA DELLA PIZZA 


C ome abbiamo ricordato nel precedente capitolo, la 
storia della pizza inizia millenni prima che uenga 
coniato il nome con cui oggi conosciamo questa 
preparazione. E abbiamo pure visto che , nel corso 
dell’ultimo millennio laparola pizza e andata lentamente 
assumendo il significato di “schiacciata di pasta " o, piii 
esattamente, “impasto d’acqua e farina schiacciato” e nei 
dizionari italiani vengono riportatipoi mold sinonimi, come 
crostata, of fa, piccia, stiacciata, schiacciata, sfogliata. 


focaccia, pizza schiacciata. 


L a nostra parola deriva probabilmente da 
pinsa, che e il participio passato del verbo 
latino pinsere, che significa: pestare, schiac- 
ciare, pigiare, frantumare, macinare, ridurre 
in poltiglia. Dallo stesso etimo pinsa trae origine, 
con ogni probability il gia ricordato termine veneto 
pinza, che e il nome del tradizionale dolce del Veneto 
orientale e del Friuli, preparato nelle case e nei forni 
di paese in occasione della testa dell’Epifania (6 gen- 
naio), dallo spessore piuttosto basso, di forma rotonda 
o rettangolare; ma e pure il nome di una schiacciata 
confezionata con farina di grano o di castagne, con 
aggiunta di olio, cotta sotto la cenere. Altro piatto di 
questo nome e la pinza ontapolesana, realizzata 
con un impasto di farina, acqua, strutto e lievito, con 
aggiunta di sale e rosmarino. 

Vista la molteplicita di significati e di varianti grafi- 
che e il legame con molte preparazioni di un passato 
anche antico, non ci resta che andare indietro nella 
storia e, seguendo il cammino deH'uomo, dalle epo- 
che preistoriche ad oggi, cercheremo di individuare 
con piu chiarezza e precisione Toggetto indicato 
dalla parola pizza, un termine che ha tormentato 
tanti linguisti, storici e gastronomi. Nello stesso tem- 
po vedremo come si sia evoluto nel corso del tempo 
questo alimento, presente attualmente sulle tavole di 
tutto il mondo. 

E sara una storia molto affascinante. 

AlM 






di Giampiero Rorato 
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NELLA LONTANA 
PREMIA 


Si puo affermare che la pizza e uno dei 
piu antichi alimenti ancora totalmente 
presenti nella moderna ristorazione, un 
cibo che risale ai primordi della civilta 
umana o ancor prima, nella lontanissima 
preistoria, quando Tuomo era un intre- 
pido e provetto cacciatore e pescatore 
e alia donna era riservato il compito 
di raccogliere i prodotti vegetali che la 
natura mette da sempre a disposizione. E 
fu raccogliendo, pestando e impastando i 
semi dei cereali selvatici, raccolti durante 
i continui trasferimenti - a quei tempi i 
gruppi umani, legati fra loro da parentela 
di sangue, erano nomadi - che le donne 
d’allora giunsero a confezionare le primi- 
tive schiacciate di pane che poi mettevano 
a cuocere su pietre roventi e impiegate 
per accompagnare le altre vivande, come i 
frutti della caccia e della pesca. 

II procedimento per preparare quell’ antica 
schiacciata - progenitrice del pane e della 
pizza - era molto semplice. Le donne, sia 


durante le lunghe migrazioni sia con ap- 
posite escursioni per i prati e le colline se 
vivevano nelle grotte o nelle palafitte - rac- 
coglievano tutti i semi maturi dei cereali 
che trovavano, li portavano dove la tribu si 
fermava o dove viveva, li versavano sopra 
una pietra liscia piuttosto grande o nell’in- 
cavo di un masso e li pestavano servendosi 
di una pietra idonea fino a ottenere una 
polvere grossolana. 

Quando serviva, bagnavano il farinone 
ottenuto, lo impastavano, riducevano 
rimpasto a forma di disco sottile, quindi 
le mettevano a cuocere sopra una pietra 
precedentemente arroventata. Per cuocere 
bene, il disco di pasta doveva essere molto 
sottile. 

Questo modo di procedere molto antico e 
ancor oggi diffuso presso le popolazioni 
rimaste ancorate alle tecniche primitive, 
come certe tribu di beduini che vivono 
nella fascia desertica del Nord Africa e del 
Vicino Oriente. 




LE ANTICHE POLENTE 

Per completezza, e doveroso conoscere un 
altro metodo per utilizzare la farina grez- 
za di cui abbiamo parlato e anche questo 
lavoro era compito delle donne. Versavano 
dunque la farina grezza ottenuta in un 
recipiente dove c’era dell’acqua e poneva- 
no il recipiente - anticamente di terracotta 
poi di metallo - sopra la fiamma e, sempre 
mescolando , ottenevano una specie di po- 
lenta molto piu tenera e digeribile rispetto 
alle schiacciate prima illustrate. 

Entrambe queste tecniche, frutto dell’in- 
gegno di un’umanita ancora primitiva, 
sono state gradualmente affinate nel 
corso del tempo, dando origine alle due 
preparazioni ancor oggi fondamentali 
soprattutto nelLarea mediterranea: il pane 
e la polenta. 

I dischi di pasta, il cui spessore dipendeva 
dalla possibility di cuocerli in modo ade- 
guato, sono stati chiamati successivamen- 
te anche focacce ed erano confezionati con 
una farina grezza che comprendeva tutte 
le componenti del chicco, tra cui anche il 
pericarpo (la “buccia” esterna) e percio 
erano, come si direbbe oggi, di farina “inte- 
grale”, che non era ne fine ne soffice. 

Siamo appena agli inizi della lunga storia 
delbuomo, ma gia allora - e sono passa- 
ti diversi millenni - si incontra questo 
alimento particolare, questo disco di pasta 
confezionato con farina di vari cereali, 
cotto su pietre roventi, non ancora arric- 
chito di aromi, di erbe o formaggio, come 
invece succedera, e lo vedremo piu avanti, 
ai tempi dell’antica Roma. 



Valoriani 


LA SCELTA DEI MAESTRI PIZZAIOLI PER PIZZE A REGOLA D'ARTE 


VALORIANI VERACE, un forno tecnologicamente all'avan- 
guardia, frutto della centenaria esperienza della Refrattari 
Valoriani, del lavoro dei suoi ingegneri supportati dall' ASSO- 
CIAZIONE VERACE PIZZA NAPOLETANA. 

R.H.S.® (Reciclyng Heating System - sistema recupero calo- 
re) e il sistema brevettato che permette il recupero e lo sfrut- 
tamento del calore facendolo circolare ad alta temperatura 
sotto il piano, con successivo ricircolo all'interno del forno 
tipo CONVEZIONE. 


Refrattari Valoriani S.r.l. 

Via Caselli alia Fornace, 213 • 50066 Reggello (FI) 
tel. 055 86 80 69 • fax 055 86 95 992 
valoriani@valoriani.it • www.valoriani.it 


Grazie al sistema R.H.S.® la temperatura del suolo e co- 
stante ed uniforme anche nelle zone lontane dalla fonte di 
calore, la combustione e regolabile ed i consumi sono ri- 
dottissimi. Inoltre la qualita dell'aria sulle emissioni in at- 
mosfera e migliore rispetto ai normali forni in commercio e 
quindi piu facilmente compatibile con le rigide legislazioni 
in materia. VALORIANI VERACE non vuole e non puo sostitu- 
ire la maestria e I'estro del pizzaiolo, ma riesce a metterlo in 
condizione di esaltare al massimo le proprie capacita. 


Follow us: 
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INIZIAMO 
DAL PRINCIPIO: 
LE PRIME 



di Caterina Orlandi 



CRUSCA 

ERDOSPIRMA 


V 




GERME 



Anche gli anti- 
chi si nutrivano 
di cereali, e nella 
Mezzaluna ferti- 
le come nell’area 
attorno al Medi- 
terraneo le donne raccoglievano i semi dei 
cereali, li pestavano, impastavano la farina 
grezza cosi ottenuta con un po' d’acqua e 
preparavano delle focacce molto sottili che 
cuocevano sopra delle pietre sulle quali 
prima avevano acceso il fuoco per riscal- 
darle. Tuttavia, un ritrovamento di una 
pizza preistorica awenuto nel 1992 sulle 
sponde del Lago di Garda, ci spinge a cre- 
dere che la pizza fosse fatta ancor prima. 
In quell' anno la sezione di Preistoria del 
Museo di Storia Naturale di Verona ha con- 
dotto delle ricerche, su commissione del 
Ministero dei Beni Culturali, sulla palafitta 
dell'eta del bronzo, in localita La Quercia. 
Durante le operazioni di scavo dirette dal- 
la dr.ssa Alessandra Aspes, oggi direttore 
del Museo, e stata rinvenuta una focaccina 
schiacciata e bruciacchiata del diametro di 
12 cm. Oggi possiamo ripetere quelLantica 
operazione impiegando della farina inte- 
grals che ha un alto contenuto di ceneri o 
crusca (1.4/1.6 % circa) che in breve sono i 
tre strati esterni che compongono la nostra 
cariosside o chicco di grano, precisando 
che, dato l'uso ancora diffuso di prodotti 
chimici, il “pericarpo” (la buccia esterna) 
dei chicchi di frumento puo aver assorbito 
questi prodotti nocivi per la salute. Per que- 


sto motivo e difficile 
trovare dei terreni to- 
talmente immuni dalla 
presenza della chimica 
(in passato usati con 
esagerata e incoscien- 
te abbondanza) o di altri prodotti nocivi 
(ad esempio: le piogge acide), per cui e ne- 
cessario eliminare sempre e comunque il 
“pericarpo”. 

Quello che in macinazione conviene con- 
servare sono il “tegumento interno”, che 
si trova sotto il “pericarpo”, e contiene pro- 
teine e sostanze minerali e lo “strato aleu- 
ronico”, anche questo ricco di proteine e 
sostanze minerali, a diretto contatto della 
parte interna del chicco, detta "endosper- 
ma” che e poi la farina bianca, naturalmen- 
te da conservare e impiegare. 

Eliminato dunque il “pericarpo”, conser- 
vando tutti gli altri elementi e macinandoli 
assieme al “germe”, si ha la farina integrale 
ed e questa che noi usiamo per awicinarci 
alle "focacce” o “schiacciate” delle popola- 
zioni primitive. 

Ed ecco, con la collaborazione del Maestro 
pizzaiolo Graziano Bertuzzo, responsabile 
delLarea tecnica della Scuola Italiana Piz- 
zaioli, le varie fasi di confezione e cottura 
di queste antiche schiacciate, che sono le 
antenate del disco di pasta che i pizzaioli 
preparano come base delle moderne pizze. 
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LA PRIMA MOZZARELLA FILATA A VAPORE 


La mozzarella per pizza di Latteria Montanari e la prima filata a vapore. 
La filatura a vapore della cagliata di latte fresco e uninnovazione 
eke preserva il naturale contenuto di sali minerali e vitamine 
per un alimento piu sano e gustoso. 
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Latteria Montanari Srl 
ViaAquileia, 2 
34070 VlLLESSE (GO) 


Contattateci per una degustazione gratuita 


Tel. +39 0481 91024 - 91448 


Mail: info@latteriamontanari.it 
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Non sarebbe male che i cuochi d’oggi 
riprendessero in mano e mettessero in 
pratica - se gia non lo fanno - gli inse- 
gnamenti del piu grande cuoco del secolo 
scorso, Auguste Escoffier (1846-1935), 
ricordato come il re dei cuochi e il cuoco 
dei re. Assieme a Cesar Ritz, e stato il 
grande riformatore della ristorazione: 
Escoffier in cucina e Ritz in sala. Nel 1903 
Escoffier ha dato alle stampe il suo cele- 
bre ricettario che chiamo Guide Culinaire, 
che puo essere considerato il manuale del 
cuoco innovatore, considerato fin oltre 
la meta del secolo scorso la bibbia dei 
grandi cuochi. 

Il motto di Escoffier in cucina puo essere 
concentrato neiraffermazione: “Il cibo 
deve tornare ad avere Laspetto di cibo”. 
S'era accorto anche lui che nel corso 
deir800 la cucina francese, assai piu di 


quella degli altri Paesi europei - come 
anche di quella inglese che ben conosce- 
va per essere stato dal 1890 direttore delle 
cucine del Savoy di Londra, allora il piu 
famoso albergo della capitale, diretto da 
Ritz - era caduta in un incomprensibile 
barocchismo, che privilegiava Lesibizio- 
ne nascondendo la sostanza, per cui era 
necessario ripensarla e rinnovarla per 
renderla al passo coi tempi. 

Ha scritto Christoph Ribbat (Al Risto- 
rante, Marsilio, 2016): “In quesfiepoca 
di fronzoli [inizio del 900], il suo credo, 
secondo cui tutto cio che sta nel piatto 
dev'essere effettivamente mangiabile, 
rappresenta una grande innovazione. 
Escoffier non e un rivoluzionario dell’arte 
culinaria. Non sa rinunciare alle salse 
pesanti. Ma si lascia sempre piu ispirare 
dalla semplicita della cucina contadina 


francese. La composizione delle portate 
dev'essere comprensibile. Il cliente deve 
poter riconoscere gli ingredienti. Escof- 
fier e Linventore di una miriade di nuovi 
piatti definiti creativi. Inventa il dessert 
Pesca Melba e la dedica al soprano Nellie 
Melba. In onore dello scrittore, battezza 
Zola il consomme con i tartufi bianchi. Il 
nome del Supreme de Volaille Jeannette, 
un piatto freddo a base di polio, lo prende 
in prestito da una nave affondata nel 
corso di una spedizione polare.” 

Escoffier e un maestro modernissimo 
e pienamente attuale: vuole una cucina 
semplice - anche se ancora non se la 
sente di mettere da parte le salse grasse e 
pesanti - quasi contadina nella scelta dei 
prodotti sani e genuini, quindi prodotti 
della campagna piu vicina e i suoi piatti 
devono essere comprensibili, come dire 
che il commensale deve vedere e capire 
esattamente cio che c'e nel piatto e cio 
che sta per mangiare. 

Ma la cucina non dev’essere statica, non 
si possono ripetere per decenni gli stessi 
piatti, confezionati alio stesso modo, 
perche, come insegna Anthelme Brillat- 
Savarin (1755-1826), il famoso autore 
de La fisiologia del gusto, nel corso del 
tempo cambiano le esigenze nutritive, 
cambiano i gusti e la cucina deve regalare 
sempre sensazioni nuove; deve, come ri- 
pete la grande cuoca Nadia Santini, saper 
sempre offrire emozioni. 
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CE standards 


POSSIBILITA DI PERSON ALIZZAZIONE MACCHINE, SOPRALLUOGHI E PREVENTIVI GRATUITI 


• Abbattitori di grassi e fuliggine per forni a legna 
e griglie a legna e carbone. 

• Impianti abbattimento odori a secco e ad acqua. 

• Aspirazione e cappe per grandi cucine. 


• Aspiratori per alte temperature. 

• Servizio di video ispezione canne fumarie. 

• Vendita ed installazione canne fumarie. 
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Ed ecco che Escoffier crea nuovi piatti 
e, proprio perche egli e un vero maestro, 
sono piatti che entrano nella tradizione 
e vengono realizzati in molti ristoranti 
francesi e internazionali. 

E qui viene da domandarci: quanti dei 
piatti cosiddetti creativi apparsi in Italia 
neirultimo cinquantennio meritano 
appieno il titolo di creativi e sono entrati 
stabilmente nella cucina italiana, quindi 
ripetuti in altri ristoranti? 

E pur vero che Gualtiero Marchesi, 
tornando dall'esperienza francese 
porto a Milano una nuova cucina che 
ha fatto scuola, come nuove erano le 
cucine deirumbro Angelo Paracucchi 
a “La Locanda dellAngelo” ad Ameglia 
e del carnico Gianni Cosetti al Roma di 
Tolmezzo. Cucine nuove, come testimo- 
nial i libri pubblicati dai tre maestri, 
ma rivoluzionarie, poiche, soprattutto 
con Paracucchi e Cosetti, hanno privile- 
giato, i prodotti del territorio, riscoperti 
e valorizzati, tradotti in piatti di aurea 
semplicita, quasi essenziali, ma sublimi 
per equilibrio, gusto, sapore, piacevolez- 
za. Piatti che, come quelli di Marchesi e 
di Nadia Santini - come di altri, ma non 
molti - regalano grandi emozioni. 

Una cucina simile puo essere realizzata 
anche nei ristoranti “normali”, anche in 
quelli che non sono venuti in possesso di 
qualche Stella, perche e rintelligenza del 
cuoco nello scegliere la materia prima e 


nel trasformarla che fa grande un piatto. 
Ecco perche Escoffier e di grande attuali- 
ta: egli disdegna i piatti barocchi, e affer- 
ma che Limpegno del cuoco piu che esau- 
rirsi nella ricerca della forma e del colore 
deve badare alLessenzialita del piatto 
e non serve che il maitre o il cameriere 
faccia un lungo discorso per illustrarlo al 
commensale: il piatto deve raccontarsi da 
se. Solo cosi e un piatto riuscito. 

Vorrei concludere con un invito ai cuochi, 
anche a molti arrivati: rinfrescate la vo- 
stra cultura, fate entrare aria nuova nelle 
vostre cucine, dedicate qualche ora alia 
lettura, guardatevi attorno, non ignorate i 
maestri del passato. Ce sempre da impa- 
rare e si puo sempre migliorare. Tutti. 
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lo chef 
Gualtiero 
Marchesi 


DI Nives Piva 




RINTRACCIABILITA CERTIFICATA 
UNI EN ISO 22005 — CERT. n° 37675 




Saper Far Farina. 




L’UNICO MOLINO 


II marchio campi Protetti Pivetti certifica la completa 
tracciabilita e salubrita di tutte le farine Passione Pizza. Non solo 
maciniamo per voi i migliori grani italiani, ma selezioniamo i 
campi di provenienza nelleprovincie di Bologna, Modena e 
Ferrara che storicamente rappresentano le aree di coltivazione 
delle migliori varieta di frumento per pizza. 

Scegli di offrire a tutti i clienti il gusto di una pizza 100% 
italiana, certificata e garantita. 

www.pivetti.it - www.campiprotetti.it - info@pivetti.it 


CHE CERTIFICA IL GRANO 


PER UNA PIZZA DAVVERO 
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Alla scoperta 
dell'antica 

CITTA ROMANA 
DI PTUJ E DELLE 
BELLEZZE DEL 
SUO TERRITORIO 


IN FOTO 

II Castello di Ptuj con 
attorno I’antico borgo 
m edioevale sulla Drava 


I legionari romani hanno percorso per secoli 
migliaia di chilometri a piedi arrivando in 
ogni angolo d’Europa e del Vicino Oriente 
e, attraversando il Mediterraneo, anche in Egitto 
e in tutto il Nord Africa, dopo aver costruito 
strade utili anche ai commerci e alia ricerca di 
luoghi adatti al riposo e alio svago. La XIII legione 
romana, costituita probabilmente da Ottaviano 
amalgamando due legioni, percio detta “gemina” 
prima del 9 d.C. era nelLIllirico, quindi fu inviata sul 
Reno, per passare poi, verso il 50 d.C., attraverso 
Emona Iulia (l’attuale Lubiana) e Celeia (attuale 
Celje), a Poetovium (Lattuale Ptuj), dove inizia la 
Pannonia, citta che divenne per diversi anni la 
sua sede stabile. Il luogo, sulla riva sinistra della 
Drava, il grande flume che sorge a Dobbiaco per 
gettarsi dopo 749 km nel Danubio, poco a sud 
della citta di Osijek, fu considerato Lavamposto 
ideale per bloccare le incursioni dei barbari che 
premevano sulle frontiere delLimpero romano 
dal nord e dall’est e grazie alia presenza dei 
legionari, quel luogo divenne un importante centro 
militare e commerciale. Successivamente, cosa 
oggi particolarmente significative i Romani vi 
introdussero la coltivazione della vite, dopo che 
l’imperatore Probo (sul trono dal 276-282), autorizzo 
la diffusione della viticoltura al di la delle Alpi, 
avendola lui stesso importata lungo le rive del Reno 
(277-79 d.C.), dove ancor oggi s’estendono numerose 
splendide vigne. Lavamposto romano - gia abitato 
fin dalla lontana preistoria - assunse veste e titolo 
citta, con Limperatore Traiano (98-117). che le diede 
il nome di Colonia Ulpia Traiana Poetovium. In quel 
felice periodo Poetovium arrivo ad avere alLincirca 
40.000 abitanti. 
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LA DIFFUSIONE 
DELLA VITICOLTURA 



di Giampiero Rorato 


Dopo la fine delFimpero romano (476 d.C.) e i secoli 
tristi delLalto Medioevo di Poetovium si perse quasi la 
memoria fino alFanno 1239 quando giunse in quel che 
restava della citta un piccolo gruppo di frati francescani 
che costruirono una chiesa e un minuscolo convento 
che s'ingrandi nel corso del tempo. II Minoritski samo- 
stan (il Convento dei Minoriti, come sono li chiamati i 
frati minori francescani) assunse nei secoli successivi 
grande importanza per Fintera regione, poiche, dopo le 
distruzioni belliche e il passaggio di eserciti stranieri 
che avevano distrutto quanto avevano trovato nel loro 
cammino, agricoltura compresa, oltre ad aprire una 
scuola e costituire una importante biblioteca, inse- 
gnarono a coltivare la vite, specie nelle colline sopra la 
citta di Ormoz, attorno alia chiesetta di Santa Maria che 
sorge al culmine d'una collina al centro del villaggio di 
Jerusalem, da cui lo sguardo domina Fintera zona viti- 
cola. E la piu antica cantina della zona si trova proprio 
nel convento francescano, mentre subito dopo ne venne 
realizzata un'altra li vicino, anch'essa sotterranea, 
ancora ottimamente in funzione, dove si producono 
vini straordinari conosciuti e apprezzati soprattutto nel 
Nord Europa e negli USA. 
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La stupenda chiesa 
parrocchiale ricca di 
opere d’arte. 


La citta di Ptuj 

Attualmente Fantica Poetovium, che nel corso del 600 
con Farrivo degli Slavi ha cambiato nome assumendo 
quello di Ptuj, e una bellissima e colta citta del nord- 
est della Slovenia (una delle 11 citta della Slovenia) e si 
trova nella regione di Maribor (Stiria Slovena), affasci- 
nante angolo d'Europa dai paesaggi straordinari, ricco 
di borghi ben curati, di citta ordinate, di imponenti ca- 
stelli, di ottime stazioni termali (Ptuj, Moravske Toplice, 
Radenci, Lendava, Banovci, ecc.) che attirano turisti e 
persone alia ricerca del buon vivere o desiderose di cure 
e di otium da tutta Europa. Ptuj, che e la piu antica citta 
della Slovenia, e al centro di quest' area ed e una citta 
che conserva con geloso amore Fimpianto urbanistico 
e architettonico medioevale. Nel suo possente Castello, 
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La grande stele romana 
con la storia di Orfeo ed 
Euridice , II sec. d. C. 
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PASTALINE E100 

Pastaline E100 ti permette di cuocere con facilita 
pizze, sia piccole che grandi, su pietra naturale che 
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il Ptujski grad, che sorge sulla collina che domina la 
citta, ove sono state ritrovate numerose testimoniali- 
ze preistoriche, c'e oggi Limportante museo regiona- 
le che ripercorre con i suoi preziosi reperti Lintera 
storia del territorio. Eretto tra il XIII secolo e il XIV, il 
Castello ingloba strutture anche piu antiche, come la 
torre Ovest (del IX secolo) e mostra un porticato e un 
elegante doppio loggiato rinascimentale sul cortile 
interno, opera dell’italiano Giovanni Sallustio Peruz- 
zi, figlio di Baldassarre, architetto senese, allora alle 
dipendenze dell’imperatore dAustria Massimiliano 
II. Dal Castello si ha una vista meravigliosa sulla citta 
e sulkampio letto del flume Drava attraversato da tre 
ponti, quello stradale, il ferroviario e il pedonale, co- 
struito dove c’era il ponte eretto duemila anni prima 
dai Romani. 

Il comparto piu importante e piu ricco della citta, 
sotto il profilo storico e architettonico, e attorno 
airimponente, antica e massiccia Torre civica, eretto 
nel lontano Medioevo e piu volte ritoccata, sulla qua- 
le sono state murate importanti lapidi d’epoca roma- 
na, primo museo all’aperto dello Slovenia. Accanto 
alia Torre c'e la chiesa parrocchiale di San Giorgio, 
il piu importante monumento storico e artistico di 
Ptuj, in stile gotico semplice ed elegante, risalente 
al XII secolo, nel cui interno, oltre alia statua lignea 
del Patrono cittadino san Giorgio (1380 circa), sono 
da vedere gli affreschi dell'arcata orientale del XIV 
secolo, la Crocefissione del XV, il Triplex status 
mundi (1480), la Croce viva (XV sec.), lAltare dei re 
Magi (1515), le suggestive cappelle laterali e le lapidi 
di diversi secoli murate alle pared interne. Davanti 
alia Torre s’innalza una grande lapide romana del II 
sec d.C.., in marmo di Pohorij, alta 5 metri, eretta in 
memoria di Marcus Valerius Verus, uomo eminente 
del suo tempo La lapide, che e il piu antico e prezioso 
reperto interamente conservato, mostra in bassori- 
lievo il cantante Orfeo che, addolorato per la perdita 
della sua sposa Euridice, suona con tale bravura 
la sua lira che gli animali del bosco accorrono per 
ascoltarlo. 

Ptuj, oltre per uno dei piu interessanti e caratteristici 
centri storici esistenti in Slovenia, e famosa anche 
per il suo carnevale: il Kurentovanje, che inizia con la 
parata dei Kurenti, le maschere tradizionali della re- 
gione che sfilano per le vie cittadine anche il martedi 
grasso davanti a un pubblico foltissimo che giunge 
non solo dall'intera Slovenia ma anche dai Paesi con- 
finanti, la Croazia, LUngheria, lAustria e ITtalia. 


LE TERME 


Nel 1969 da alcuni pozzi domestici sulla destra della Drava, 
quasi di fronte al Castello, e emersa dell'acqua termale 
caldissima (52°C), che era gia conosciuta dai Romani che ne 
godettero ben volentieri i benefici, anche se poi, ritiratisi i 
Romani quelle acque termali furono lentamente trascurate 
e poi totalmente dimenticate. Attualmente le Terme di Ptuj 
sono costituite da un grande albergo 4 stelle il “Grand'Ho- 
tel Primus” (da nome dal piu noto dei comandanti la XIII 
legione: Marcus Antonius Primus) caratterizzato da un 
sontuoso centro benessere e da un attiguo vasto Parco 
Termale con tre grandi piscine anche per gare ed esibizioni 
natatorie, giochi d'acqua, divertimenti per i bambini e altri 
servizi tipici delle strutture termali. 

Le Terme di Ptuj sono ben conosciute in tutta Europa e 
ospitano ogni anno molte centinaia di italiani che, oltre 
alle tante cure termali, visitano la regione. Seguendo la 
strada per Majsperk, si puo, infatti, raggiungere in breve 
tempo uno dei piu importanti luoghi di pellegrinaggio 
della Slovenia: Ptujska gora, dove sorge la splendida chiesa 
gotica costruita nel XIV secolo sulla sommita di una 
collina dai conti di Ptuj, considerata il piu belLesempio del 
cosiddetto stile "gotico morbido”. In quella chiesa e molto 
venerato Laltorilievo della Madonna della Misericordia che 
si trova sulLaltar maggiore. Non lontana da Ptuj c’e anche 
la seconda citta della Slovenia, Maribor, capoluogo del- 
la Stajerska e citta di assoluto interesse storico e artistico, 
dove si ammira, fra Laltro, una vite di ben 400 anni. E poi 
c’e la Strada del Vino che si snoda tra le verdi colline sopra 
Ormoz, attorno al villaggio di Jerusalem, dove, specie nella 
stagione delle vendemmia e della vinificazione, i turisti 
amano fermarsi visitando le cantine e le taverne per gusta- 
re oltre ai vini anche i tipici piatti del territorio, figli di una 
tradizione millenaria. 
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Se questa 
e solo farina. . . 


...questo 
e solo marmo . 


Linee farine professionali di alta 
qualita per i capolavori della pizza 

Farine ottenute dalla macinazione di grani selezionati e scelti per la particolare elasticity delle 
loro proteine. L' impasto avra un'ottima idratazione sara leggero ed estensibile, 
ideale per la produzione di pizza fragrante e con ottima digeribilita. 



Molino Piantoni s.a.s. di Michelangelo Piantoni & C. 

Via Cologne, 19 - 25032 Chiari (Bs) - Tel. +39 030 711001 

commerciale@molinopiantoni.it 


Scopri tutte le linee: 

www.molinopiantoni.it 
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1°, 2°, 3° classificato del German 

pizza e pasta italiana Pizza 7 rophy Nicola Diana , Dominiki 

Grzeschik e Gino Mike Tassone 


A Bochum la terza edizione 
del German Pizza Trophy 

La redazione di Pizza e Pasta Italiana si scusa 
personalmente con i concorrenti per la propria 
assenza, purtroppo dovuta alia cancellazione 
del volo da parte della compagnia aerea. 



D’EUROPA 

2016 I 2017 


P er il terzo anno questa 
Rivista ha organizzato 
negli spazi dell’azien- 
da Niggeman ed assieme ai 
Molino Agugiaro & Figna 
e a numerosi collaborator! 
una magnifica giornata di 
confronto e di approfondita 
discussione sul mondo della 
pizza, con al centro una bella 
gara fra pizzaioli nel quadro 
del Giropizza d’Europa. 

I concorrenti, in totale 15, ar- 


rival anche da molto lontano, 
hanno mostrato la loro bravu- 
ra e professionals e le pizze 
portate ne sono state la prova. 
II titolare deirazienda ospitan- 
te, Herrn Niggeman, ha affer- 
mato che quest’anno, rispetto 
air anno scorso, ha riscontrato 
un notevole miglioramento 
nella qualita delle pizze pre- 
sentate ai giudici di gara ed e 
convinto che la Germania stia 
finalmente prendendo la stra- 


da giusta, quella della corretta 
selezione di ingredienti di 
qualita e l'impiego di tecniche 
operative piu avanzate, con un 
deciso impegno per la ricerca 
dei migliori impasti di base. 

La gara e stata vinta da Nicola 
Diana e Dominiki Grzeschik. 
II terzo classificato e Gino 
Mike Tassone, I primi tre 
classificati parteciperanno 
di diretto alia finalissima del 
Giropizza d'Europa, il prossi- 



mo anno, mentre Nicola Diana 
e Dominik Grzeschik hanno il 
posto garantito al Campionato 
del Mondo di Parma 2017. 

La qualificata partecipazione 
di bravi pizzaioli, i positi- 
vi commend dei giudici e 
Linteresse del pubblico che 
ha assistito alia gara sono li a 
dimostrare che in Germania 
Lattenzione per le pizze di 
qualita e in continuo aumento. 

Un ringraziamento partico- 
lare va a Stefan Aschmann 
braccio destro 
delLazienda Niggemann! 
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Utilizza la nostra 
applicazione innovativa 
per la gestione asporto 

e dom 

integrata con gli 
on line da App Mobile. 


QUALITA E SERVIZIO CON 
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La gestione comanda asporto e domicilio integrata con I’App Mobile per la ricezione degli 
ordini on line, permette in tempo reale I’accettazione dell’ordine che si inserisce in automatico nel 
gestionale. 

II principale vantaggio e quello di ridurre i tempi di inserimento comanda in quanto 
non occorre registrare manualmente I’ordine proveniente da internet. 

Questa integrazione evita attese telefoniche, errori di incomprensione e 
contestazioni da parte della clientela, permettendo di guadagnare tempo e denaro. 




Chiama ora! 

0521 671741 Tl ASPETTIAMO ONLINE! 



info@ristoparma.it 


www.liranet.it/software-asporto-domicilio.html 







PADOVA 


FIERE 

PRESENTA 


15*EDIZI0NE 


TECNO&FOOD 

SALONE INTERNAZIONALE ATTREZZATURE E SERVIZI PER ALBERGHI. RISTORANT1 E BAR 


20-23 NOVEMBRE 201 6 



Made by 

«g^ 


SPECIAL EVENT 

©1ECNOVEGAN mastotMAlTRE 



in punta di dita ioE 


IN C0LLAB0RAZI0NE CON: 



& 


fax 

coffee 


IN C0LLAB0RAZI0NE CON: 

bargiornale 





IL GELATO E’ SERVITO! 

UN PROFESSIONISTA AL TUO FIANCO 
NEL FANTASIOSO MONDO DEL GELATO 



ICECMEr 1 


ICECHEF 


Un aiuto completo e professional per accrescere la tua attivitd 


Non solo semplicite e flessibilite nella produzione 
ma soprattutto genuinitd e valore nel prodotto 

con ricette perfettamente bilanciate e ingredienti di prime qualita. 


ARTIGIANALE* PROFESSIONALE*PR AT I C O • C R E AT I V O 



Tel. 049 8075911 - info@vecogel.com - www.vecogel.com 
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pizza e pasta italiana 



D’EUROPA 

20161 2017 


COME ISCRIVERSI 
ALGIROPIZZA? 


Le iscrizioni come sempre 
vanno confermate tele- 
fonicamente, chiamando 
lo 0421 83148 ed inviando 
via fax - 0421 81007 - o via 
mail - redazione@pizzae- 
pastaitaliana.it il coupon 
di iscrizione che si trova 
nel giornale. II regolamen- 
to come sempre premia i 
primi 10 classificati di ogni 
tappa, che accederanno di 
diritto alia Finalissima. 



Per partecipare al Giropizza Padova del 21 Novembre 2016: 


Da inviare almeno 20 giorni prima della data della tappa scelta e telefonare a I numero 
0421 . 83.148 per avere conferma dell'iscrizione avvenuta. 

Nome /Name /Nom Cognome /Surname/Prenom 

Tel. -Cell. /Phone number/Numero de telephone E-mail 

Pizzeria /Name of the Pizzeria /Nom de Pizzeria 

Indirizzo /Address /Adresse 

Localita/Town /Lieu 

Cap/Post-code /Code Postal Provincia /District /Province 

Tel. /Phone number/Numero de telephone E-mail 

DESIDERO PARTECIPARE ALLA TAPPA DI /COMPETITION I N / COM PETITIO N DE 



D’EUROPA 

2016 I 2017 


RICETTA DELLA PIZZA DELLA CASA /PIZZA RECIPE /PIZZA DU CHEF 

Nome della pizza /Pizza name /Nom de Pizza 

Ingredienti /Ingredients /Ingredients 


SPEDIRE LA SCHEDA A /MAIL TO / ENVOYER LA FICHE A 

Pizza e Pasta italiana - Via Sansonessa, 49 - 30021 Caorle (VE) - Italy 

OPPURE VIA FAXALLO /FAX AT/AVEC LE FAX +39 0421.81007 

OPPURE COMPILARE IL COUPON NELSITO INTERNET / FILL OUT COUPON ON THE WEBSITE / REM PI R LA FICHE SUR L'lNTERNET 

www.pizzaepastaitaliana.it 

"Pizza New S.p.a" garantisce ai sensi della legge 196/03, 1'assoluta riservatezza dei dati comunicati e la possibility di richiederne la modifica o la cancellazione 
richiedendolo per iscritto a "Pizza New S.p.a" Via Sansonessa, 49 - 30021 Caorle (VE) - Italy. I dati conferiti potrarmo essere utilizzati per la diffusione di materiale 
promozionale e editoriale. II conferimento del presente questionario e facoltativo, pertanto il suo invio e da intendersi quale consenso espresso aN'utilizzo dei dati 
in esso contenuti nei termini sopra descritti. 




RimimFiera 

business space 


14/M/14/.GLUTENFREEEXPO.EU 


INTERNATIONAL LEADING 
FAIR DEDICATED TO 
GLUTEN FREE MARKET 
AND PRODUCTS 


• TRENDS 

• ERENTS 

• SOURCES 

• NETRRORK 

• TR^DE 
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pizza e pasta italiana 



Ritorna la 2° edizione 

European Gluten Free 
Pizza Trophy — 21 Novembre 


Iscriviti subito al 
European Gluten 
Free Pizza Trophy, 


Per info ed iscrizioni 

tel +39-0421 83148 
e mail: redazione@ 
pizzaepastaitaliana.it 


il vincitore potresti 
essere proprio tu! 


Lasciaci la tua mail, ti invieremo il 
regolamento e le informazioni 
per partecipare. 


Sono aperte le iscrizioni per la prima 
edizione deirEuropean Gluten Free Pizza 
Trophy, la prima competizione europea 
di pizza senza glutine, organizzata dalla 
rivista Pizza e Pasta Italiana. 

La manifestazione si svolgera a Rimini, 
liinedi 21 novembre, in occasione di 
Gluten Free Expo (19-22 novembre 
presso Rimini Fiera). 

La gara e aperta a tutti i pizzaioli dTtalia 
e di Europa. Per partecipare e sufficiente 
iscriversi chiamando il numero +39 0421 
83148 oppure richiedere la domanda di 
partecipazione via mail a redazione@ 
pizzaepastaitaliana.it. 

Giunto alia 2° edizione, il trofeo europeo 
di Pizza senza Glutine, e riservato a 
tutti i pizzaioli che propongono nel 
proprio locale l'alternativa gluten- 
free. Tutti i pizzaioli sono invitati a 
partecipare, proponendo la propria pizza 
senza glutine, in ottemperanza con il re- 
golamento della gara che sara disponibile 
sul sito internet della rivista e scaricando 
Lapplicazione digitale di 
Pizza e Pasta Italiana. 


La competizione e organizzata in 
collaborazione con Gluten Free Expo, 
il salone internazionale dedicato alLali- 
mentazione e ai servizi per la ristorazio- 
ne senza glutine, e si pone Lobbiettivo di 
sensibilizzare gli operatori del settore nei 
confronti di questa intolleranza alimen- 
tare, e di proporre attraverso una compe- 
tizione di cucina, soluzioni e innovazioni 
per i ristoranti e le pizzerie. Inoltre, dopo 
il successo della scorsa edizione, e confer- 
mata anche il premio speciale della 
giuria "F.lli Beretta”: lo storico salumi- 
ficio lombardo mettera a disposizione 
salumi e insaccati gluten free per tutti i 
concorrenti in gara. Alla migliore pizza 
senza glutine con prodotti Beretta, verra 
fornito un ulteriore premio speciale. 

Per info e regolamenti vi invitiamo a 
visitare il nostro sito www.pizzaepastai- 
taliana.it e ad iscrivervi al nostro servizio 
di newsletter, per tutti gli aggiornamenti 
sulla gara. 



dal 1980 
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SALUMI BERETTA. 

LASCIANO TUTTI, MA PROPRIO TUTTI, A BOCCA APERTA. 



SALUMI BERETTA. TUTTI NE VOGLIONO UNA FETTA. 

Fresca Salumeria Beretta: tanti salumi italiani, buoni, gustosi, gia affettati. E tutti senza glutine. www.fratelliberetta.it 


Vieni a trovarci al Gluten Free Expo di Rimini. 19-22 novembre Padiglione A7 stand 3AB. 


ITALIABRAnO GROUP 
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5 - 8 FEBBRAIO 2017 

RIVA DEL GARDA QUARTIERE FIERISTICO 

[3 #exporivahotel - www.exporivahotel.it 


^INVITO OMAGGIO VALIDO PER 2 OPERATORI solo ed esdusivamente, se compilato in ogni sua parte. 



Scrivere in stampatello 

COGNOME, NOME 



NOME HOTEL-BAR-RISTORANTE 


PROVINCIA 


e-mail 


WWW 



Riva del Garda® 
Fierecongressi 


PARCO LIDO - 38066 
RIVA DEL GARDA (TN) 
Tel. +39 0464 570133 
Fax. +39 0464 570140 
www.exporivahotel.it 
info@exporivahotel.it 


Ai sensi dell'articolo 13 del d.lgs 196/03 La informiamo che 
i dati conferiti sono trattati in modalita cartacea e elettronica 
da parte di personale incaricato della societa Riva del Garda 
Fierecongressi, titolare del trattamento per permettere 
I'instaurazione e la gestione del rapporto. II conferimento 
dei dati personali e facoltativo ma necessario per accedere 
ai servizi richiesti. I dati raccolti possono essere comunicati 
a banche ed istituti di credito; enti o uffici pubblici; organi 
ispettivi; soggetti terzi nominati responsabili del trattamento 
ai quali il titolare affida talune attivita. I dati salvo diverso 
obbligo di legge non saranno diffusi. Titolare del trattamento 
dei dati e Riva del Garda-Fierecongressi S.p.A. con sede in 
Riva del Garda - TN - Parco Lido s.n., in persona del suo 


cui conoscere il nominativo dei responsabili del trattamento 
e per esercitare i diritti di cui all'art. 7 del citato codice (d.lgs 
196/03) puo fare riferimento ai titolare del trattamento 
mediante semplice richiesta inoltrata ai nostri recapiti via fax, 
posta elettronica, posta ordinaria. 

Comunicazioni commerciali previa Sua esplicita richiesta e 
manifestazione di libero e facoltativo consenso, la societa 
Riva del Garda Fierecongressi, fino alia revoca dello stesso, 
perseguira il fine di inviarle informazioni commerciali a 
mezzo dell'indirizzo e-mail da Lei indicato. Lei potra revocare 
il consenso fornito per tali finalita in qualsiasi momento 
contattando il titolare o il responsabile indicato. II consenso 
per il trattamento e la finalita di cui ai presente punto non 
e obbligatorio. A seguito di un eventuale diniego i Suoi dati 
saranno unicamente trattati per le sole finalita indicate nella 
scheda informativa. 


w 


per i fini esplicitati nella informativa di ci 
valutazione della soddisfazione dell’uten 
per comunicazione interattiva, anche a r 
proprie comunicazioni commerciali) 


Firma dell'interessato 


ho preso visione autorizzo la societa Riva del Garda Fierecongressi a comunicare i miei dati personali per la 
?, per operazioni di promozione, per finalita commerciali e di marketing, per I'invio di materiale pubblicitario, 
ezzo e-mail, per scopi statistici; ed a terzi, per finalita commerciali e di marketing (invio da parte di terzi di 


INCIA AUTONOMA EM TRtNTO 


GAS DA 

fHKHriHO IfJILT 
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Napoletana 


FACCIAMO CRESCERE 
LA YERA PIZZA NAPOLETANA 



Pizza Napoletana Le 5 Stagioni: 
la farina come la vogliono a Napoli. 


La farina “Pizza Napoletana” e stata creata in 
collaborazione con l’Associazione Verace Pizza 
Napoletana e risponde ai requisiti di idoneita 
richiesti dal disciplinare firmato dai maestri pizzaioli. 
Per la sua qualita superiore e la particolare elasticity, 
e la piu ricercata e apprezzata, in Italia e all’estero. 



www.le5stagioni.it 


f 0 


YouQES +39 049 9624611 curtarolo@agugiarofigna.com 


LA PASSIONE PER LA PIZZA 
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Pizza : le fibre nell’impasto 

aiutano la digeribilita 


Uno dei concetti base di una pizza 
digeribile e quello della maturazione 
deirimpasto. 

Per maturazione intendiamo tutti 
quei processi enzimatici (tra cui la 
lievitazione) che avvengono, in que- 
sto caso nell'impasto di pizza, atti a 
scomporre gli elementi complessi 
(amidi, proteine...) in elementi di 
semplice digestione (glucosio, ami- 
noacidL), per avere come risultato 
finale una pizza leggera, buona e 
facilmente digeribile. 

Tutto giusto se non fosse che da una 
soluzione nasce un problema: quello 
del picco glicemico. La farina infatti e 




W 
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per la maggior parte amido, quindi 
voi immaginate come il picco glice- 
mico punti in alto quando si mangia 
un prodotto ben maturo e digeribile. 
Questo quindi va a scontrarsi con 
uno dei "DOGMI" fondamentali 
del pizzaioli. 

Ma come riuscire a venire incontro 
all' esigenza nutrizionale di moderare 
I'aumento della glicemia pur mante- 
nendo le fondamenta della matura- 
zione? La risposta e una sola: la FI- 
BRAIII Infatti, grazie all'utilizzo di fibra 
nei nostri impasti, sia da farine inte- 
grali o da altri tipi di farine (di legumi 
o vegetali), e quindi allontanandosi 


dalla consuetudine di utilizzare quasi 
esclusivamente la farina 00, riuscia- 
mo a diminuire (a volte anche di 
molto) I'assorbimento di glucosio e 
quindi abbassare il famoso picco gli- 
cemico che tanto bene farebbe se ci 
apprestassimo ad una competizione 
sportiva, ma di sicuro mal si coniuga 
con una tranquilla e felice serata in 
pizzeria con gli amici!!! Attenzione 
pero, la fibra va aggiunta nelle giuste 
dosi e proporzioni, perche un ecces- 
so creerebbe non pochi problemi 
all'alleata della lievitazione: 
la maglia glutinica!!! 



Corso Pizza e Benessere 


PRESTO LENUOVE DATE 


3 Moduli della durata 
di 3 giorni al mese 
50% pratica in cucina 
50% studio della nutrizione 
da applicare alia pizza 

modulo 1 

Ipilastri della Culinary Nutrition 
e dieta mediterranea 
in evoluzione 

- Cos'e la Culinary Nutrition 

- 1 7 pilastri di Cucina Evolution , la 
cucina antiaging 
- 1 requisiti della pizza antiage e 
differenze con le pizza Bio , vega- 
ne, vegetariane, light dietetiche 

- La formula More&Less 
+ fibra - grassi 

- Esercitazioni pratiche sugli 
impasti e i topping 


MODULO 2 

Piu vitamine e meno sale con le 
cotture antiaging 
Sale: quale , quanto , quando 
-La biodisponibilita: aumentare 
Vassorbimento delle vitamine 
attraverso metodi di cottura e 
abbinamenti 

- More & Less + antiossidanti - sale 

- Esercitazioni pratiche: sviluppo 
di una pizza antiaging 


MODULO 3 

Cotture sicure, antiossidanti e 
focus sulfritto 

-Antiossidanti veri e falsi: impa- 
riamo a riconoscerli 

- La lettura delle etichette 

- Ilfritto antiaging: quali grassi 
quali metodi? 

- Come evitare in cottura la 
formazione di sostanze tossiche e 
cancerogene 

- La pizza gourmet 


DOCENTI 

ChiaraManzi: Culinary Nutri- 
tionist e Presidente di Art Joins 
Nutrition Academy : laureata in 
Nutrizione Umana e Dietetica 
presso Wniversita di Navarra . 

E presidente dellASSIC , Associa- 
zione per la Sicurezza Nutrizio- 
nale in Cucina . 

Fabio Sebastiani: Master 
Istruttore con Percorso Forma- 
tivo Certificato della Scuola 
Italiana Pizzaioli il cui responsa- 
bile tecnico e Graziano Bertuz- 
zo. Fabio Sebastiani e il primo 
istruttore della scuola ad aver 
completato il percorso Master in 
Culinary Nutrition. 

Per Informazioni: 

0521.1640539 

info@cucinaevolution. it 

0421 - 83148 oppure 

info@scuolaitalianapizzaioli. it 


SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI 

presenta: 
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Corso Alta Formazione per Pizzaioli 

CAORLE CVE) DAL 28 NOVEMBRE AL 2 DICEMBRE 2016 
□ 




DESTINATARI 

II corso si rivolge a pizzaioli esperti 
che intendano affinare il proprio 
bagaglio tecnico per attivarsi con- 
sapevolmente verso un complessivo 
perfezionamento del prodotto offer to 
al cliente. 

OBIETTIVO DEL CORSO 

Formare e realizzare un nuovo 
concept di imprenditore pizzaiolo, 
che sappia porsi sul mercato con 
competenza tecnica e capacita orga- 
nizzativa. II metodo di insegnamento 
mira a coniugare spunti teorici ed 
applicazioni pratiche, in un’ottica di 
confronto con professionisti difama 
nazionale ed inter nazionale. 

CONTENUTI E DOCENTI 

Fondamentale il contributo dei 
docenti mold dei quali esterni alia 
scuola , di comprovata esperienza 
e competenza , che rappresentano, 
ciascuno nel proprio ambito, un rife- 
rimento di eccellenza nel 
panorama italiano. 


LUNEDI 28 NOVEMBRE 

Un’occasione di confronto con un 
esperto sulle principali tecniche di 
impasto in pizzeria. 

Giornata orientata alia pradca. 
Docente: Graziano Bertuzzo 

MARTEDI 29 NOVEMBRE 

Una giornata con un Tecnologo 
Alimentare specializzato nel 
nostro settore. 

Giornata orientata alia teoria , 
con applicazioni pratiche. 

Docente: Mirko Passuello 

MERCOLEDI 30 NOVEMBRE 

Il confronto con un esperto pani- 
ficatore. Applicazione pradca su 
impasd che piu’ avvicinano il mondo 
della pizza con quello 
della panificazione. 

Giornata orientata alia pradca. 
Docente: Ezio Marinato 

GIOVEDI 1 DICEMBRE 

La Pizza Gourmet: come ottenere 
una pizza buona, di alto livello 
qualitativo , ma equilibrata. 

Giornata equamente suddivisa tra 
teoria ed applicazione pradca da 
parte dello Chef. 

Docenti: Marisa Cammarano - 

Biologa Nutrizionista e 

Rudy Speranzoni- Chef Executive. 


VENERDI 2 DICEMBRE 
Marketing e comunicazione in 
ristorazione: 7 ingredienti per la 
pizzeria di successo. 

Giornata orientata alia teoria. 

Docente: Giuseppe Vignato, 

consulente di marketing e orientamen- 
to d’impresa. 

METODOLOGIA DIDATTICA 

Le lezioni a valenza pradca , con dimo- 
strazioni ed esercitazioni a carattere 
individuate , si svolgeranno ne rin- 
novato laboratorio attrezzato ad uso 
professional presso la Sede di Scuola 
Italiana Pizzaioli. 

MATERIALE DIDATTICO 

Durante il corso i docenti forniranno 
agli studend materiali didatdci specifi- 
ci reladvi ai diversi settori disciplinari. 

ATTESTATO 

Il corso prevede il rilascio di un attesta- 
to di partecipazione al corso. 

costo: 2 . 000,00 EURO + IVA 

INFO ED ISCRIZIONi: 

Per maggiori informazioni e per 
iscriversi al corso visitare la pagina 

“corsi avanzati” del sito 
scuolaitalianapizzaioli.it 
o chiamare lo 0421 83148 
info@scuolaitalianapizzaioli.it 


inostri h 

corsi on line la programmazione per il 2017 

^ prenotazioni 0421. 83-14% ^ 
oppure: 

www.scuolaitalianapizzaioli.it 



CAORLE 


CERTIFICATO N. ITll/0050 


© CORSI BASE 
IN PARTENZA 

dal 14 all8 no v. 

dal 12 all6 die. 

\> info 

0421 . 83.148 
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GRAZIANO 

BERTUZZO 


Lo Staff della Scuola 


RESPONSABILE DIDATTICA E COORDINAMENTO ATTIVUA: DttVid MUIUloliU 

responsabile area tecn icA: Graziano Bertuzzo 

coordinamento e sEGRETERiA: Patrizio Carrer, Caterina Orlandi, 
Donatella Dorigo, Cristina Mandolin 

info@scuolaitalianapizzaioli.it 
tel. 0421 . 83.148 



MAURO PASINI ANGELO SILVESTRINI 


corsi di specializzazione inpartenza 



_ La Pizza 

inPala 


SEDE NAZIONALE - Caorle-21 nov./19 die. 
PADOVA C/O SI RMAN - 14 no v. 

PALA PIZZA GIMETAL - 21 nov. 


Anche conosciuta come Spianata o Pizza alia Romana, si tratta di un impasto molto idratato, semplice in termini di ricettazione 
ma con una serie di possibili varianti che ne condizionano qualita, estetica e personality. 

_ La Pizza 

in Teglia 


SEDE NAZIONALE - Caorle - 22 nov./20 die. 
PADOVA C/O SIRMAN - 15 nov. 

PALA PIZZA GIMETAL - 22 nov. 


TEGLIA 



II segreto di una buona pizza in teglia sta nell’ottenere uno sviluppo in altezza mantenendo, pero, la leggerezza della pizza. 
La perfetta combinazione di questi aspetti differenzia la qualita del prodotto finale. 




Attre sedi 
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ROMA 

C/O ALICE ACADEMY 



ROMA - OSTIA 


© CORSI BASE 
IN PARTENZA 


V info 

06 . 56 . 99.232 

347 . 49 . 68.426 


O CORSI BASE 
IN PARTENZA 

dal 21 no v. all die. 


K info 

06 . 56 . 99.232 

347 . 49 . 68.426 
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GIANLUCA 

PROCACCINI 


PISTOIA - C/O PALA PIZZA GIMETAL 


| COMO 





O CORSI BASE 
IN PARTENZA 

dal 14 al 18 no v. 

dal 5 al 9 die. 


K info 

0421 . 83.148 


SANDRO ALESSANDRO PINO 
BATZELLA GATTI FERRARO 


© CORSI BASE 
IN PARTENZA 


dal 28 nov. al 2 die. 


K info 

02 . 96 . 48 . 91.42 

340 . 42 . 57.917 
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MARIO 

SIGNORILE 



Puglia, Basilicata, Sicilia, Calabria 


BARI - ALBEROBELLO - c/o istituto eccelsa 

© CORSI IN PARTENZA info: tel. 080.246.1249 / e-mail: info(a)istitutoeccelsa.it 


PIZZA IN PALA PIZZA IN TEGLIA 


23 nov. 


24 nov. 


ROSA CASULLI 





CORSI tenuti da MASTER 
ISTRUTTORI conPercorso 
Formativo Certificate) 


CERTIFICATO Dl CONFORMITA N° 14/0601P EMESSO DASGS 


Emilia Romagna 



Friuli Venezia Giulia 



Veneto 


VERONA 


BELLUNO 


© CORSI BASE IN PARTE NZ/) 

dal 12 al 16 die. 


© CORSI BASE IN PARTENZK 


t* info 

347 . 25 . 82.689 


dal 12 al 16 die. iA *** 1 !^* 1 

m vVc W vvs 


t* info 

339 . 33 . 43.905 
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GIUSEPPE CONTE 


LUCA GACCIONE 



Liguria 

■ GENOVA 


© CORSI BASE IN PARTENZAfL 


dal 12 al 16 die. 


' 2 


^ info 

329 . 91 . 17.077 
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ROBERTO DE SANTIS 


Lazio 


Campania 
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W ROMA-NETTUNO 

© CORSI BASE IN PARTENZA J ^‘ *•»%.»• 

SQ/ V?c 


dal 5 all6 die. 


0 NORMA -LATINA 

© CORSI BASE IN PARTENZA 

dal 12 all6 die. 


\* info 

06.98.84.90.78 

393.40.81.314 



>0Ch 


^ info 

0773.35.46.21 

328.66.83.860 



VALERIO FINUCCI 


FILIPPO MARINI 


Abruzzo 


TERAMO 


L’AQUILA 





^ info 

389 . 68 . 15.179 






^ In/o 

339 . 79 . 19.152 
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GIANNI POMPETTI 


GIULIANO BUCCI 


CORSI in altre CITTA DTTALIA 

■ BENEVENTO ■ NAPOLI • VICENZA 


$ 



MANTOVA W SAVONA 


MARCO 

AMORIELLO 


UMBERTO 

FORNITO 


CLAUDIO 

PERRONE 




SALVATORE 

d’angela 


^ 0823.71.12.25 ^ 347.75.32.728 ^ 0444.34.15.55 ^ 0376.655.737 ^ 0421.83.148 

320.83.38.243 0421.83.148 347.32.21.890 


TECNICI 


^agio<v v 


GRECI 



GRANAROLO 


COLLABORAZIONI *• ■"/" 

■ PISTOIA ■ MODENA ■ BRESCIA 


0421.83.148 


[ C/O 


r G*METAL 


• ROMA 

Alice Academy 
c/o 


c/o 


is ^ e 


VERONA 


c/o 


Fornl Ceky 

0 PADOVA 

| c/o 

SRMAN 


^ 347 . 49 . 68.426 ISTRUTTORE ^ 347 . 68 . 10.171 

CLAUDIO PERRONE 


FIRENZE 

Reggello 


c/o . 


MANTOVA 


— * c/o 

f 1 <oam 


c/o 


^ 0376 . 655.737 


GIMETAL 

dal 1986 


) 



P. 98 


CORSI all ESTERO 

Anche in caso di nuove sedi, 

Scuola Italiana Pizzaioli Vaffiancamento iniziale dei 

svolge la propria attivita nostri Master Istruttori garan- 

alVestero attraverso la col- tisce che il metodo di insegna- 
laborazione con affermati mento e Vattenzione alia qua- 

ed esperti professionisti che lita complessiva dei corsi sia 

operano nei piii importanti la stessa che si pub riscontrare 
mercati della pizza . sul mercato italiano. 




Qualorafoste interessati 

■ ~i 

alVapertura di Scuola Ita- 


liana Pizzaioli in un paese 

w, 1 

estero, e ritenete di avere le 

i 

qualifiche adeguate, potete 

Mf SCUOLA 

contattare il nostro staff per 

1 ITALIANA 

un colloquio conoscitivo. 

| pizzaioli! 



Lussemburgo 


Polonia 


STEINSEL 


POZNAN 


c/o Porno Italia 


^ info (00352) 69.11.80.665 


www.fomo\talia.pl 

Russia 


Canada 


TORONTO 


MOSCA 


^ info (0039) 0421. 83. 14 8 


orocatering@gmail.com 


www.pmqrus.ru 


Cina 


Germania Belgio 


PECHINO 


SHANGHAI 


CHARLEROI 


SAN FRANCISCO 


c/o La Bottega 
Toscana 


^ info (0039) 0421.83.148 
(0039) 0421.83.148 


^ info (00324) 95.27.31.73 


^ info ( 001 ) 510.786.7885 


^ info (0086) 185.1860.5274 


www. internationalschool 
ofpizza.com 


www.toscanashop24.de 


Brasile 


Australia 


Francia 


GIOVANNI PALUMBO 


SZYMON WISNIEWSKY 


REMO TORTOLA 


FRANCO CASANI 


TONY GEMIGNANI 


LE 5 STAGION I ACADEMY WITH SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI 


SAN PAOLO PARIS 


CHAMONIX 


MELBOURNE PERTH MARGARETH RIVER 



^ info (0041) 99 18.97.78 ^ info ( 0033 ) 61.60.43.892 ^ Ifl/O (0033) 68.39.03 .069 

(0039)0421.83.148 (0039) 0421.83.148 


www.ilcampionissimo.fr www.casavalerio.net 


















MADE 
IN ITALY 





£ ora farina iidarciata, adatta in pani^ieaziore / 
ideade per prodorre an pare ed ma pizza &ke 
avvadpena totti i sen si, dtxifa vista prazie af 
cedore derate aid edore ear an pro^omo nr fee e 
mon^ondiktde, dad tatta per da rovidezza ad 
paste per id eapere artice di ma vodta, • • * 


fd desiderie di esadtare da materia prima 
serza riraneiare ad p/aeere ded pedate e 
adda tuteda di rei stessi at traverse da 
Hide dedde 

GRANO VERO 


roo% 



FARINA NATURALE 


<$£i& farina di 

praro terero tipo 0 


IL GUSTO DELLA NATURA E IL 
PIACERE DEL VIVER SANO * • 


Cdr raeve made d< /rterprctare d Arte S fare a 

esedade d'atidizze di additivi, erzimi e 
eerservarti 


(dr predotte mica, rice a di ratrierti ear era 
i di l/itamire Artiessidartt 

Sadi Mineradi eke conserve tutte de sat 



jnlrjiluilm turn 



PERDNl 


SENZA GLUTINE 
AMORE AL 
PRIMO SORSO. 


Lasciati conquistare dal 
PERON gusto inconfondibile della 

birra italiana 


prima 
gluten free 


0 BEVI 0 GUIDI 

www.alcolparliamone.it 



SenzaGlutine 



